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ETLI RULO BOREK

250 Gr Sana Klasik

500 gr az yagli kusbasi et

1 Adet sogan

2 Adet Domates

0,5 Demet maydanoz

TUZ

KARABIBER

1 Adet havug

12 Adet boreklik yufka

1 Su Bardagi haslanmig bezelye

Oncelikle sogani yemeklik kiylyoruz. Domatesleri ve havucu rendeliyoruz. Maydanozu kiytyoruz. SANA
KLASIK'i tavaya alip eritiyor ve soganlarimizi kavuruyoruz. Eti ilave edip suyunu ¢ekene kadar kavuruyoruz.
Domatesi,havucu ve bezelyeyi ekleyip bir su bardag sicak su ekliyoruz. tuz ve karabiberi ekleyip etler
yumusayincaya kadar pigiriyoruz ve sogutuyoruz. SANA KLASIK'in kalan kismini eritiyoruz. Yufkalarin
kenarlarini kesip kare haline getiriyoruz. aralarina SANA KLASIK sUrUp alti kat olacak sekilde Ust Uste yufkalari
hazirliyoruz. 6 yufkanin ortasina i¢ harcimizi ekleyip diger 6 yufkayida aralarina yag surerek ayni iglemi
tekrarliyoruz.. Rulo seklinde sarip yagladigimiz tepsiye aliyoruz. Onceden isitigimiz 180 derecelik firinda Gzeri
kizarana kadar pigiriyoruz. Dilimleyip servis yapiyoruz.
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