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ICLI KOFTE BOREGI

4 adet yutka

Igi igin:

400 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 cay bardagi bulgur
Yarim kahve fincani siviyag
1 cay bardagi ince kiyilmig ceviz
Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Sosu igin:

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi yogurt
Bulamak igin:

2 yumurta

Galeta tozu

Kiyma tencereye alinarak kendi yaginda kavrulmaya birakilir. Kiyma kavrulurken sogan ince ince kiyilir.

Bir kabin icinde bulgur sicak suya gémulinceye kadar islatilir, sismeye birakilir.

Bu arada kavrulmug kiymaya yarim fincan siviyag eklenir. Kiydigimiz soganlar, tuz ve karabiber eklenir.
Uzerine sicak suda bekletilerek sismis bulgurlar, kiylmig ceviz ve kirmizi biber eklenir, iyice karistirilir, biraz
daha pigirilerek ocagin alti kapatilir ve i¢ sogumaya terk edilir.

Sosu hazirlamak igin yodurt ve siviyag bir kaba alinir ve iyice karigtirilir.

Birinci yufka yayilir ve hazirlanan sostan bolca surtlir. Uzerine ikinci yufka yayilip tekrar sostan bolca surdlir.
Keskin bir bicakla énce arti seklinde dérde bdltndr, sonra her parca 3'e bdlinerek toplam 12 iggen parga elde
edilir.

Birinci liggenin genis tarafina hazirladigimiz igten bolca konur. igin dékiimemesi igin iki kenari biraz igeri dogru
katlanir. Ucgen yufka pargasi sivri uca dogru rulo yapilir.

2 yumurta bir kapta iyice ¢irpilir. Hazirlanan bérek rulolar dnce ¢irpilmis yumurtaya, daha sonra galeta ununa
bulanir.

Hazirlanan 24 adet bérek yagl kagit serilmig firin tepsisine dizilir ve 6nceden isitilmig 190 derece firina verilir.
Icli kofte borekleri kizardiktan sonra sicak olarak servise sunulur.
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