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CIN BOREGI

https://www.elele.com.tr

3 yufka

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
2 yumurta beyazi

1 su bardag st

1 su bardagi galeta unu
I¢ harciigin:

1 kuru sogan

1 havug rendesi

2 pirasa

2 lahana yapragi

150 g kiyma

1 yemek kasigdi tereyadi
Tuz

Karabiber

Pul biber

Tereyagini eriterek, yemeklik dogranmis sogan ve kiymayi tavada kavurun. Rendelenmis havug ince kesilmis
pirasa ve lahana ilave ederek pisirmeye devam edin. Malzemelerin hepsi yumusayinca ocaktan alin. Sivi yag ile
yumurta beyazlarini birlikte ¢irpin, yufkalarin arasina karigimi siiriin. 3 yufka st Gste gelecek gekilde tezgaha
acin. Aralarina yagli, yumurtal karisimi sirin. Uggen olacak sekilde 8 pargaya bolin. Pargalarin her birinin igine
sebzeli harci gbz karari koyarak sigara boregi gibi sarin. Tim parcalari 5 dakika boyunca sitte bekletin. Sttten
cikartilan bérekleri, galeta ununa bulayarak yaglanmis tepsiye dizin. Onceden isitilmis 200 derece firinda, Usti
kizarana kadar yaklasik 35 dakika pigirin. llik servis yapin.
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