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ETLI BOREK

Naltfer Tar

1 kilo yufka

2 kilo kugsbasgl! yadsiz et (kuzu, dana ya da tavuk)
3 adet orta boy domates

1 yemek kagigi salca

1 tath kasidr kimyon

1 cay bardagi ¢igek yag

100 gram tereya@i veya margarin

2 litre kadar 1lik su

Tuz

Karabiber

Eti bir cay bardagdi yag ile pembelesene kadar kavuruyoruz. Pismesine yakin domates ve sal¢ayi ilave ediyoruz.
Bir miktar ilik su takviyesiyle pisiriyoruz. Pistikten sonra tuz, karabiber ve kimyonu ilave ediyoruz, sulu bir i¢ elde
ediyoruz. Etleri iyice pisirip didikleyerek de kullanabiliriz. Sonrasinda pisirdigimiz i¢ harcimizi sogumaya
birakiyoruz. Bu arada yufkalari 4'e bélUp teflon tavada veya sag Uizerinde hafif bir sekilde pembelestiriyoruz, bir
kenara biriktiriyoruz. Yufkalarin igslemleri bitince iinmig olan harcimizin suyuna yufkalari dikkatlice batirip
tepsinin her tarafini kaplayacak sekilde gelisi glizel katlar yaratarak yufkalarin yarisini yerlestiriyoruz. Daha
sonra etleri glizelce yayiyoruz. Sonrasinda kalan yufkalari yine harcin suyuna batirip béregimizin Gzerini
kapatacak sekilde yufkalar yerlestiriyoruz. Eger bir miktar har¢ suyunuzdan arttiysa Uzerine gezdirebilirsiniz
(cok olmamak kaydiyla). Son olarak tereyagi veya margarini kiiclik pargaciklar halinde béregimizin tizerine
koyuyoruz. Onceden isitilmis firrnimizda 170 derecede Uzeri ve alti pembelesene kadar pisiriyoruz.
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