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4 adet yufka
400 gr kiyma

2 adet sogan

Y2 ¢ay bardagi ince bulgur
Tuz

Pul biber

Karabiber

2 su bardagdi ceviz igi
Borek harci igin:

1 su bardag yogdurt
Y2 su bardadi sivi yag
2 adet yumurta
Bulamak igin:

Galeta unu

Sut

ICLI KOFTE BOREGI

Kiymali harg icin 6nce kiymayi suyunu salip tekrar cekene kadar giizelce kavurun. Daha sonra dogranmig sogan
ekleyerek biraz daha kavurun. Baharatlari ve cevizi de ekleyin. Bulguru ayiklayip ki¢Uk bir kasede bir miktar
sicak suyla islayin ve sisip yumusamasini saglayin. Kiymali harca bulguru da ilave edin. Yufkanin birini tezgaha
serin, Uzerine yumurtall hargtan sirin. Bir kat daha yufka serip ona da hargtan sirin. Yufkayi 12 esit parcaya
kesin. Olusan Ug¢genlerin genis kismina kiymali hargtan koyup sarin. (Yumurtal harg yetmeyecek olursa
tamamen bitmeden 6nce (izerine yogurt veya siit ilavesi yaparak ¢ogaltabilirsiniz) Sardiginiz bérekleri 6nce
siite, sonra galeta ununa bulayin ve tepsiye dizin. Bérekleri 6nceden isitilmis firinda 180-190° C[?de Ustleri

kizarana kadar pisirin.
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