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ETLI GUL BOREK

4 adet hazir yufka

500 gr kemiksiz dana veya koyun eti
Yarim demet maydanoz

3-4 tane taze sogan

Yarim su bardagi siviyag

Yarim su bardag: st

Tuz

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

¢corekotu

Kemiksiz et pargalarini yumusayana kadar haslayin. Sojuduktan sonra sudan alip tel tel ayirin. Etleri 1-2 kasik
kadar yadda tuz ve biraz baharat ilavesiyle kavurun. Maydanoz ve taze soganlari incecik Kiyin ve etlerle
karigtirin.

Sut ve siviyag tuz ekleyip bir kasede ¢irpin. 2 yufkayi yayip tzerine yagli st serpin ve diger 2 yufkayi Uzerine
kapatin. Ucgen elde edecek sekilde dorde kesip Uzerlerine etli ic malzemeyi paylagtirin. Rulo yaparak sarip
kendi etrafinda kivirin ve yaglanmis tepsiye dizin. Uzerlerine yumurta sarisi strlip ¢érek otu serpin. 180 derece
firnda 35 dakika pisirin. Sicak ya da soJuk servis yapin.

ML® Etli Rulo Bérek (gorsel)

© lezzetler.com tarif no:37173 « adi:Etli GUl Bérek « génderen:peri kizi « indirme tarihi:07.04.2025 - 18:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/etli-gul-borek-vt27474
http://www.tcpdf.org

