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TEPSI BOREGI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

180 gr. margarin

6 adet hazir yufka

1 su bardag st

2 adet yumurta

Harci igin:

2 tane orta boy sogan
2 ¢orba kagsig margarin
500 gr kiyma

Y2 cay kasi§i tuz

2 demet maydanoz
Karabiber

Harci hazirlamak i¢in margarini eritiniz.

Yag kizmaya baglayinca sodani ilave ediniz.

Sik sik karigtirarak soganlar pembelesinceye kadar pisiriniz.
Tencereye kiymayi ilave edip kapagini kapatiniz.

Kiymayi birka¢ dakika ara sira karistirarak kavurunuz.
Tuzunu ve biberini ilave ediniz. Bir kez daha karigtiriniz.
Kiymay 2 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi ocaktan aliniz.

Kiyma ilininca maydanozu ilave edip, karigtiriniz.

Harci bir kenarda saklayiniz.

Yufkalarin yarisini yaglanmis tepsiye kat kat, aralarina margarin, stt, yumurta karisimindan sirerek yerlestiriniz.
Harci yayarak yufkalarin Gzerine koyunuz.

Kalan yufkalari da harcin Gstiine yerlestiriniz.

Uzerine yumurta sarisi slriiniiz ve susam serpiniz.

Finninizi 200 °C' ye getirip i1sitiniz.

Tepsiyi 1sitilmis firina striintz.

Boregi finnin orta katinda 20 dakika pisiriniz.

Sonra tepsiyi firinin Gst katina yerlegtiriniz.

Boregi burada 5 dakika daha pisiriniz.

Soguduktan sonra, kiiguk dilimler halinde kesiniz.
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