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CIVANIM BOREK

https://www.sabah.com.tr

1 kg haglamalik kuzu eti
2 su bardagi su

2 dilim tost ekmegi

1 ¢corba kasigi sivi yag

1 corba kasigi dolmalik fistik
1 corba kasigi kus Gzima
Yarim demet maydanoz
4 adet yufka

150 gram tereyagi

4 adet yumurta

1 su bardag st

Tuz

Karabiber

Pul biber

Eti su ile birlikte bir tencereye alin ve suyunu ¢cekene kadar pisirin. Kemiklerinden ayirin ve bir kaba alin.
Kizarmig ve sogutulmus tost ekmegini robottan gegcirip, etin icine katin. Dolmalik fistigi, sivi yagda hafif
pembelesene kadar kavurun ve etin igine ilave edin. Kus Gzimd, tuz, karabiber ve pul biber katin. Kiyilmig
maydanozu da ekledikten sonra tim malzemeyi iyice karigtirin. 2 Orta blyuklikte, 1siya dayanikli bir cam kabi
yaglayin ve yufkanin birini kenarlar disari tasacak sekilde icine yayin. Derin bir kapta eritilmis tereyadi, yumurta
ve sutl ¢irpin. Bu karisimdan yufkanin tzerine ve kenar kisimlarina sirin. Kalan 3 yufkayi da aralarina yagl
karisimdan surerek Ust Uste tepsiye yerlestirin. Orta kisma, hazirladiginiz etli i¢ harci yerlestirin. Kenarlardan
tasan yufkalardan 4-5 parmak fazlalik birakip, geri kalan yufkayi kesin ve yumurtall hargla islatarak, etli i¢ harcin
Uzerine yayin. Kenardan sarkan 4-5 parmak genisligindeki yufkayi burgu yaparak i¢ce dogru sikistirin. Kalan
yumurtal harci bdregin tzerine bogaltip, 6nceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
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