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HUNKAR BOREGI

Malzeme

- 3 adet yufka

- 6 yemek kagigi sivi Sana
- Harci Igin:

- 4 yemek kasigi sivi Sana
- 4 adet kbézlenmis patlican
- 300 gram kiyma

- 1 adet kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Kuru soganin kabuklarini soyup, rendeleyiniz.

Limonlu suda bekleyen kdzlenmis patlicanlarin suyunu sikip, kiigik kiglk dograyiniz.

Yayvan bir tavada Sivi Sana?yi kizdirip, i¢cine kiymayi ilave ediniz. Kiyma suyunu ¢ekene kadar kavurunuz.
Kiyma kavrulunca igine, rendelenmis sogani ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.
Sarimsaklari i¢ine sikip, dogranmis kéz patlicanlari, kirmizi pul biberi, tuz ? karabiberi ekleyip, bir tagim
kavurduktan sonra sogumasi igin yayvan bir tabaga aliniz.

Yufkalar Gst Uste koyup, 4 esit parcaya kesiniz.

Sivi Sana'yi kiguk bir kdseye koyup, bir firca yardimi ile yufkalar Sivi Sana ile yaglayiniz.

Soguyan harctan, yuftkanin genis tarafina koyup, zarf seklinde sariniz.

Borekleri Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizip, tizerlerine kalan Sivi Sana'yr siiriiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda béreklerin Gzeri kizarana kadar 20 7?25 dakika pisirip, sicak olarak
servis ediniz.
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