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GUL BOREGI (KIYMALI)

300 g yagdsiz dana kiymasi

1 ¢orba kasigi soya sosu (ya da soyu)

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

3 ¢corba kasidi kiyilmis taze sodan

1+1/2 hazir yufka

30 g (2 ¢orba kasi@i) tuzsuz tereyad (eritilmis)

Bir salata k&sesine kiyma, soya sosu (ya da soyu), zencefil ve kiyllmis taze soganlari yerlestirin. Karabiberi
serpip, bir kenarda 20 dakika dinlenmeye birakin.

Once firininiz1 200 °C'a i1sitin. Her hazir yufka yapragindan 45 x 30 cm boyutlarinda 3 dikddrtgen kesip, bu
dikdértgen bigimindeki parcalardan da 4'er dikdortgen kesin. 12 krem karamel kabina, hamur parcalarini
kenarlardan tasacak bicimde ddseyip, kdseyi buzdolabindan alarak kiymayi hamurlarin Ustiine paylastirin. Disa
tagan kenarlara biraz erimig tereyag stirlp, her kenarindan bir gigek tagyapragini andiracak bigimde harcin
Ustline dogru katlayin ve kaplarda dik duracak kadar bastirip diizlestirin. Ustlerineyeniden erimis tereyadi strdp,
aliminyum folyoyla 6rterek borekleri firnda 20 dakika kadar pisirin. Sonra Ustlerinin altin sarisi bir renk almasi
icin aliminyum folyolari ¢ikarip, 10 dakika daha pisirin. Krem karamel kaplarini firndan alip, bérekleri iglerinden
parcalamadan ¢ikararak sicak sicak servis yapin.
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