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ETLI GERDAN BOREGI

Malzemeler

2 adet hazir yufka

500 gr kuzu kugbasi eti (gerdan eti de kullanabilirsiniz)
4 adet orta boy kuru sogan

50 gr tereyagi

2 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber

1 yemek kasigi un

2-3 yemek kasigi siviyag

2 su bardagi yogurt

3 dis sarimsak

Hazirlanisi

Kuru soganlari yemeklik incecik dograyip orta boy bir tencereye tereyagiyla beraber koyun.Tuz, karabiber ve eti
ilave edip karistirarak et, suyunu birakip tekrar ¢ekinceye kadar, en az 10 dakika kavurun.

1 yemek kasidi unu tuz serper gibi etlerin (izerine serpip 2-3 dakika daha pisirin. Sicak su ilave edip eti, kisik
ateste iyice yumusayincaya kadar pigirin.

Diger taraftan, yufkalardan birini tezgaha serip Uzerine diger yufkay! yerlegtirin. Yufkalarin dért tarafini ortaya
dogru toplayip dikddrtgen seklinde bir hamur elde edin

Dikddrtgen seklindeki yufkanin uzun kenarina ilik hale gelen etli i¢ harci uzunlamasina yerlegtirin. Yufkayi
ucundan baslayarak rulo olugturacak gekilde sarin.

Uzerine firca yardimiyla siviyag surp 175 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firinda, Gzeri altin sarisi
oluncaya kadar, en az 35-40 dakika pigirin. 6 Henlz sicak haldeyken Gizerine sarimsakli yogurt gezdirin ve
kirmizi pulbiberi serpistirin. Isterseniz kirmizi pulbiberi 2-3 yemek kasigi sivi yagda kizdirarak da
gezdirebilirsiniz. Béregi henliz sicak haldeyken dilimleyerek servise sunun.
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