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CULLU BOREK (KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

Hamuru igin:

1 kg. Un

Alabildigi Kadar Su

1 Tath Kasig Tuz

200 gr. Yogurt

1 Cay Bardagi Siviyag
1 Adet Yumurta

Uzeri icin:

0,2 Litre Sit

250 gr. Tereyagi

2 Adet Yumurta
Karisimi igin:

2 Adet Yumurta

50 gr. (2 Yemek Kagidi) Tereyadi
1/2 Cay Bardag Sut

Hamur malzemeleri bir teknede karistirilir.

Kulak memesi kivaminda hamur elde edilir ve yumurta biyUkliginde pdzilere bolinr.
Yasladacta orta kararda (45 cm ¢apinda) acilir.

Odun atesinde kizgin sagta cift tarafli olarak 1[?ler dakika pisirilir.

Diger yufkalar da o sekilde pigirilir, Gst Uste 10 adet olunca bir deste seklinde yana konur.
Onlu deste halindeki yufkalar tek tek ayrilarak 45 cm ¢apindaki dibi yaglanmis tepsiye dosenir.
Ilk yufkadan sonra yag, yumurta ve st bir kapta kdépurene dek ¢irpilir.

Sonra ilk yufkalarin Gizerine bolca serpilir.

Bes kat olunca arasina sermeden yapilan malzeme konulur.

Karigimin yapiligi:

Iki adet yufka kibrit kutusu boyutunda tiftilerek kigultalir.

Ayri bir tavada tereyag eritilir, Gzerine 2 ¢ay bardagdi st eklenir.

Tiftilen yufkalar atilir, iki cevrilir.

Cirpilmis yumurta katilarak pigirilir.

185 derece sicakliktaki firinda 45 dakika kadar pigirilir.

Finndan ¢ikarilan yemek ters cevrilerek 10x10 cm bigiminde kesilerek sicak servis edilir.

Not: Digunlerde kegkek, kiicUk sarma, sapla bitkisi (sarma) gibi yiyeceklerle beraber sunulurdu.
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