@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

5 adet yufka

400 gram kiyma

2 adet sogan

2 corba kagsidi siviyag

3 adet ince kiyllmig sarimsak
2 ¢corba kagidI gemen

2 ¢orba kasigi ince kiyilmig ceviz
1 tath kasidi kimyon

1 adet domates

Yarim demet maydanoz

1 su bardag st

Tuz

Karabiber

Uzerine:

Gorekotu

1 adet yumurtanin sarisi

CEMENLI BOREK

Kiyma ve ince kiyllmig sogani siviyagda kavurun. Etin rengi déndikten sonra igine sarimsak, gemen, ceviz,
kimyon, tuz ve karabiber ilave edin. 1-2 dakika daha kavurduktan sonra ocagin altini kapatin. Domatesin
kabugunu soyun ve ¢ekirdeklerini ¢ikarip, kiip seklinde dograyin. Ince kiylmig maydanozla birlikte kiymanin
icine katin ve karigtirin. Daha sonra ilinmaya birakin. Yufkalari diz bir zemine serin ve uzunlamasina ortadan
ikiye kesip 10 parca yufka elde edin. Bir parga yufkanin tizerine siit striin ve yuvarlak kismina kiymali hargtan 2
corba kagigi koyun. Kivirarak uzun gerit elde edin. Diger yufkalara da ayni iglemi uygulayin. ki yufkay sag
6rglsi seklinde orin. Yufkalarin hepsini ayni sekilde hazirlayin. Yaglanmig finn tepsisine dizin. Uzerlerine
yumurta sarisi sUriip, gérekotu serpin. Onceden isitilmig 175 derece firinda 35-40 dakika pisirin. llindiktan sonra

dilimleyerek servis yapin.
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