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CiN BOREGI

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

4 adet yufka

1 yumurta aki

1/2 ¢ay bardag@i siviyag (aralarina sirmek igin)
4-5 gorba kasigi sivi yag (sebzeleri sotelemek igin)
150 gr. kiyma

3 adet orta boy pirasa

1 adet havug

1 adet kuru sogan

1,5 su bardagi st

3 adet beyaz lahana yapragi

1 kase galeta unu

Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Sogan, ince ince dogranir. 4-5 corba kagidi sivi yag ile kavrulur. igerisine ¢ok ince dogranmig lahana ve
rendelenmis havug eklenip sotelenir. Kiyma, ince dogranmis pirasa, tuz ve baharatlar eklenerek sebzeler
yumusayincaya kadar pisirilir. )

Yumurta akina ¢ok az tuz ve sivi yag eklenip cirpilir. lIk yufka serilir, Gzerine yumurtal karigimdan surdlur. Diger
yufka, Gzerine serilir. )

2. yufkanin tzerine hig bir sey sirmeden 8 esit pargcaya tggen seklinde bdlindr. U¢genlerin genis kismina
sebzeli harg konur. Yan kenarlari ige katlanarak rulo seklinde sarilir. Diger yufkalar da ayni gekilde yapilir.
Borekler 1.5 su bardadi sttln iginde 5 dk. bekletilir. Galeta ununa bulanip, yaglanmis tepsiye dizilir. Onceden
isitilmig 200 derece firinda alt-Ust kizarana kadar pisirilir.

Sicak servis yaplilir.
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