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GAZEL BOREGI

Hamuru igin;

4 su bardagi elenmis un

1,5 su bardagi su

1 tath kagig tuz

I¢ harci igin;

250 gr orta yagl kiyma

2 yemek kasigi bitksel margarin (siviyag kullanilabilir)
2 adet orta boy haglanmig patates
2 adet orta boy sogan

1 demet maydanoz

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi bugday nigastasi
Uzeri icin;

1,5 su bardagi siviyag

1 adet yumurtanin sarisi

Hamuru icin; un, su ve tuz derin bir kaba aktarilip yogrulur. Elde edilen hamurdan yuvarlak pargalar koparilip
Uzeri nemli bir bezle kapatilir. Yarim saat kadar dinlenen bezelerin (izerine nisasta serpistirilir. Bezeler yufka
¢apinda aclilir ve sofra bezinin tizerine serilir.

Boéregin harci igin; yag bir tavaya koyulup yemeklik dogranmis sodanlar tavaya aktarilir. Karigtirilarak
sararincaya kadar kavrulduktan sonra Gzerine kiyma ilave edilir. 5 dakika sotelendikten sonra Uizerine haslanip
rendelenmis patatesler ilave edilir ve 8-10 dakika pigirilir.

Tuz, karabiber ve ince kiyllmis maydanoz da eklenip ocaktan alinan har¢ sogumaya birakilir. Dinlenmis olan
yufkalardan biri yaglanmis tepsiye yayilip Gzerine yag gezdirilir. Yufkalarin yarisina ayni igslem uygulanir.
Yufkalarin yarisi bittiginde, hazirlanan i¢ harci yufkanin Gzerine yayilir. Yufkalar aralarina yag sdrulerek Ust Uste
serilir. En Ustteki yufkanin tzerine, ¢irpilmis yumurta sarisi strdlQr.

Boérek 15-20 dakika kadar dinlendirilir ve 6énce kare sonra tiggen seklinde kesilir.

175 dereceye ayarianmis firinda 35-40 dakika pisirildikten sonra servise sunulur.
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