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CiL BOREK

5 adet yufka

250 gr sana hamurisi
250 gr kiyma

2 dis dévilmuis sarimsak
250 gr yogurt

5 adet yumurta

1 su bardag st

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

Kiymayi orta boy bir tavaya koyun.

Orta isili ateste, kendi yadi ve suyuyla surekli karigtirarak 5 dakika kadar kavurun. Tuz ve karabiberi serpistirip
1-2 dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alin.

Diger taraftan, i¢ harcini hazirlamak igin; yumurtalari genis ve derin bir kaba kirin. Yogurt ve st ekleyip tel
¢irpict yardimiyla iyice ¢irpin.

Dévilmis sarimsaklari ilave edip tekrar karistirin. Son olarak, kavrulmus kiymayi da katip tekrar karigtirin ve bir
kenarda bekletin.

Margarini kiigtk bir tavada eritin. (yagin kizmamasi gerekiyor) Bir firin tepsisini erittiginiz yagin bir kasigiyla
yaglayin.

Yufkalardan birini burusturarak tepsiye yerlestirin, (digarlya sarkmamasi gerekiyor)

Uzerine erimis yagdan 2-3 yemek kasigi kadar gezdirin. Hazirladiginiz kiymali hargtan da 2-3 yemek kasidi alip
Uzerine dagitin.

Ikinci yufkayi da ayni sekilde yerlestirip UGzerine yag ve kiymali harg ekleyin. Yufkalar bitinceye kadar ayni
islemleri tekrarlayin. Son yufkanin yani begincinin Uzerine ise sadece yag gezdirin.

Boéregdi dnceden isitip 180 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firinda 30-35 dakika, iyice kizarincaya kadar
pisirip ¢ikarin. Dilimleyerek servise sunun.

Not: istege gére borek firindan ¢ikinca iizerine ayrilan 3 yemek kasigi yogurtlu kiymali harg siiriiliir ve kapatilmig
ama sicak olan firnda 10 dakika daha bekletilir.
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