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HINDILI BOREK (HAZIR YUFKADAN)

4 hindi gégus fileto

6 mantar

3 yutka

3 yumurta

Yarim su bardagi st

Yarim su bardagi stit kremasi
Yarim su barda@i rendelenmis kasar peyniri
100 gr dil peyniri

1 kahve fincani margarin
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

Hindi g6gus filetolari ince seritler halinde kesin. Mantarlari temizleyip ince ince dilimleyin. Dil peynirini kip kip
dograyin.

Margarini tavada eritip filetolar hafifce kizartin. Mantarlari ekleyin, suyunu salip ¢ekinceye kadar pisirin. Tuz ve
karabiber serpip atesten alin.

Yumurta, sut, sit kremasi ve kagar peynirini ayri bir kasede ¢irpin.

Kalibr yaglayip yufkanin birini kenarlari disa sarkacak gekilde yayin. 1 yufkayi pargalayip yarisini tepsiye
yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz yumurtall karigimdan 2 kagik kadar yayin. Kalan yarim yufkayi burugturarak
serip yumurtali karigimdan yayin. Uglinct yufkayi da yayip diga tagan kenarlari ige dogru kivirin ve biizerek
béregdin kenar kismini olusturun. Mantarli hindi etlerini ortasina ilave edip yayin. Dil peynirini serpistirin. Uzerine
kalan yumurtali karigimi gezdirin. Kenarlarina yumurta sarisi striip 6nceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda
pisirin. Dilimleyip sicak olarak servis yapin.
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