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CiRIS OTLU BOREK

https://www.cumhuriyet.com.tr

5 adet yufka

500 gram ¢iris otu (ayiklanmig ve temizlenmis)
1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasid pul biber (istege bagh)
Sosu igin:

1 su bardag st

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sivi yag

1 adet yumurta

Giris otlarini bol suyla yikayin ve ince ince dograyin. Bir tavada zeytinyagini isitin, ince dogranmis soganlari
ekleyip kavurun. Ardindan ¢irig otlarini ekleyip 5-7 dakika kadar soteleyin. Tuz, karabiber ve istege bagl pul
biberle tatlandirin.

Bir kasede suit, yogurt, sivi yag ve yumurtay! ¢irparak borek igin sos hazirlayin.

Ik yufkay! tezgaha serin ve Uzerine hazirladiginiz sostan sur0n. Ikinci yufkay Gzerine serip ayni iglemi
tekrarlayin. Uglincl yufkayi serdikten sonra sotelenmis ¢irig otu harcini esit sekilde yufkanin tGzerine yayin.
Yufkayi dikkatlice rulo haline getirin ve 2-3 parmak kalinliginda dilimleyin. Bu dilimleri yaglanmisg firin tepsisine
yan yana dizin. )

Boreklerin Uizerine kalan sostan dékin. Onceden isitilmis 180 derece firinda Usti kizarana kadar, yaklagik
30-35 dakika pigirin.

Sicak ya da Ilik olarak servis yapin.
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