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IRMIKLI RULO BOREK

Hamuru igin:

500 gram irmik

1 su bardagi ilik su

125 gram eritilmis margarin
1 cay kagigi tuz

Igi igin:

350 gram orta yagl dana kiymasi
3 adet orta boy sogan

2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik
1 cay kasigi pul biber

Tuz

Karabiber

3 corba kagigi sivi yag

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Irmik hamuru igin, cukur bir kaba irmigi alin ve Uzerine tuz serpistirin. lik suyu ekleyip, karistirin. Birka¢ dakika
bekletin. Eritilip ihnmig margarini ekleyin. Karistirip, birkag dakika yogurun. Kulak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edin. Hamurun Uzerini 6rtlp, kenarda 10 dakika bekletin. Kiymayi ¢gukur bir tencereye alin. Yagi
ekleyip kanistirin. Kisik ateste, kiyma suyunu ¢ekene kadar pisirin. Daha sonra zar seklinde dogranmig sogani
ekleyin. Tuz, karabiber ve pul biber serpigtirin. Kiymayi ocaktan alin. Dolmalik fistigi, yapigsmaz ylizeyli tavada ve
kisik ateste sUrekli karistirarak pembelesene kadar kavurun. Kiymaya ilave edip, soguyana kadar bekletin. Irmik
hamurunu tekrar 2 dakika yogurun ve iki pargaya ayirin. Merdane ile agarak, defter yaprag buyuklGgine getirin.
Hamurun uzun kenarina kiymanin yarisini uzunlamasina yerlegtirin. Hamuru sararak rulo gekline getirin. Uzerine
firca ile yumurta sarisi sUrln. Ikinci hamuru da ayni sekilde hazirlayip, yaglanmis firin tepsisine siralayin. 180
derece firinda 20-25 dakika pisirip, dilimleyerek servis yapin.
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