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GERDAN BOREGI

Umit Usta

1 adet kuzu gerdani

1 adet blyUk boy kuru sogan
2 adet yufka

500 gr. yogdurt

5-6 dis sarimsak

50 gr. margarin

3 litre kadar su

Yeterince tereyagi

1 tath kasigi kirmizi pul biber
Yeterince tuz, karabiber ve kekik
Kizartmak igin;

Siviyad

Temizlenmis kuzu gerdanini, dérde béldigumiz 1 adet kuru sodan ve 3 litre kadar su ile birlikte haglayalim.
Pismesine yakin, tuz ve karabiber ilave edip iyice pisirelim.

Gerdani sUzup ayiklayip, birazcik kekik, ihtiyac varsa tuz ve karabiber serpip, hep beraber karigtiraim.
Margarin yagini eritip, serdigimiz yufkanin Ustine firgayla strelim.

Diger yufkayi da Ustiine koyup yapigtiralim.

Donunca 8 esit parcaya bolelim. Didikledigimiz gerdan iginden 2 ¢orba kasigi koyup, iki parmak genisliginde
bérekler sarip, uclarini yumurta sarisi ile yapigtiralim.

Siviyagda tersli yiizlU kizartip kenarli bir tepsiye dizelim.

Kizartma islemi bitince stizdiigimuz et suyundan béreklerin Ustiine 2-3 kepge kadar gezdirip firmlayalim.
Borekler suyunu gekince servis tabadina koyup, Uzerine sarimsakl yogurt gezdirelim.

Tereyagdinda kizdirdigimiz kirmizi pul biberi de tzerine dokerek servis yapalim.
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