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ETLI BOREK (HAZIR YUFKA)

250gr kuzu kugbasi

1 su barda@ haslanmig bezelye
2 adet domates

2 adet sivri biber

1 adet sogan

1 su bardag st

100 gr margarin

1 yemek kasigi susam-gorekotu
Tuz

1/2 su bardag sivi yag

1 adet yumurta

1 kilo yufka

Bir tavada 2 ¢orba kasig margarini kizdirin. Etleri tavaya alip karnstirarak suyunu alip cekene kadar kavurun.
Etler suyunu g¢ekince icine ince kiyllmig sodan ve biberi ekleyin. Sodan ve biberler kavrulmaya bagladijinda ince
kiyilmis domatesi ve tuzu ekleyip kisik ateste kapagini kapatip ara sira karigtirarak pisirin.

Dikddrtgen bir firin tepsisini yaglayin ve bir yufkayi kenarlari disari sarkacak sekilde serin. Kalan yufkalardan
birini elinizle kl¢Uk pargalara bdlerek tepsinin tabanina yayin. Genis bir kasede sutl, yagdi ve yumurtanin
beyazini girpin. (Eger yufkalariniz kuruysa siit miktarini artirabilirsiniz.) Cirpilmig karigimin yarisini yufkalarin
Uzerine kepge yardimiyla ezdirin. Harci esit sekilde dagitarak yayin. Uzerine kalan yufkayi yine elinizle kliglk
pargalar koparark harcin Ustline yayin. Kalan karigimi da dokiin. Kenarlara sarkan yufkalari tepsinin Gsti
kapanacak sekilde 6rtin. Uzerine yumurta sarisini siriin. Cérekotu ve susam sertin. Bir tavada 2 ¢orba kasigi
aycicek yagini kizdirin. Etleri tavaya alip karistirarak suyunu alip gekene kadar kavurun. Etler suyunu ¢ekince
icine ince kiyllmig sodan ve biberi ekleyin. Sodan ve biberler kavrulmaya basladiginda ince kiylmig domatesi ve
tuzu ekleyip kisik ateste kapagdini kapatip ara sira karigtirarak pisirin.

Dikddrtgen bir firin tepsisini yaglayin ve bir yufkayi kenarlari disari sarkacak sekilde serin. Kalan yufkalardan
birini elinizle kl¢Uk pargalara bélerek tepsinin tabanina yayin. Genis bir kasede sutl, yagdi ve yumurtanin
beyazini girpin. (Eger yufkalariniz kuruysa siit miktarini artirabilirsiniz.) Cirpilmig karigimin yarisini yufkalarin
Uzerine kepge yardimiyla ezdirin. Harci esit sekilde dagitarak yayin. Uzerine kalan yufkayi yine elinizle kligik
pargalar koparark harcin Ustline yayin. Kalan karigimi da dokiin. Kenarlara sarkan yufkalari tepsinin Gsti
kapanacak sekilde 6rtin. Uzerine yumurta sarisini sirin. Cérekotu ve susam sertin. 200 derecede Uzeri
kizarana kadar pigirin.
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