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GUL BOREGI

Malzeme

- 2 kg dana kiymasi

- 3 yufka

- 1 sogan

- 8 corba kasigi Sana

- 1 sivribiber

- 1 domates

- Y2 demet maydanoz

- 3 bardak yogurt

- 4-5 dis sarimsak

- 3 bardak et suyu

- 2 cay kasigi tath kirmizibiber
- 1 ¢ay kasigi aci kirmizibiber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Iki corba kagigi Sana yagini eritin. ince kiyilmig soganlari katip pembelestirin. Kiymayr ilave edip suyunu gekene
kadar kavurun. Ince kiyilmig biberi, kiiglk kiiglik dogranmis domatesleri katin. Domatesler éliinceye kadar
kavurmaya devam edin. Atesten almadan dnce kiyilmis maydanoz, tuz ve karabiber atip 3?5 dakika daha
kavurun.

Yufkanin bir tanesini masaya yayin. Dérde bdltn. Bir parganin genis kenarina bir iki kasik i¢ koyarak sivri ucuna
dogru sarin. Rulonun bir ucunu i¢ce dogru bikmeye baglayarak gul gibi kivirin. Butlin yufkalari ayni sekilde
hazirlayin.

Hazirlanmig olan bltln boérekleri 1 kasik Sana yag ile yaglanmig firin tepsisine dizin. Erimis 2 kagik Sana yagi
ile boreklerin Gzerini yadlayin. Onceden 200 derecede isitilimis firnda 25 dakika kizartin.

Et suyunu kaynatin. DévilmUs sarimsakla yodurdu iyice ¢irpin. Kalan 3 kasik Sana yagini bir tavada kizdirip
biberleri katin ve altini kapatin.

Borekler kizarinca tepsiyi firndan ¢ikarip ates Gzerine koyun. Kepge ile et suyunu boéreklerin Ustiine dékin.
Tepsiyi hafif hafif sallayarak et suyunu yayin. Bitiin et suyunu yedirinceye kadar islemi hafif ates tizerinde
sUrddrun.

Tepsiden bir borek alarak tabaga koyun. Uzerine 2-3 kasik sarimsakli yogurt gezdirin. Bir kasik biberli yag ile
sUsleyerek servis edin.
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