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KAYISILI HINDILI BOREK

1 tabak Banvit Hindi Kalca Kugbasi

75 gr bulgur

125 ml su (kaynar)

75 gr tereyagi

1 adet sodan (ince kiyilmis)

50 gr kayisi (ince kiyllmig)

25 gr badem (kabuklari soyulmus, hafif kavrulmus)
1 tath kasidi targin

1 cay kasigi yenibahar

50 gr yogurt (stizme)

1 corba kasigi taze sogdan (ince kiyllmig)

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

6 adet baklavalik yufka

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Etleri keskin bir bicakla ¢ok ince kiyin.

Bulgurun Gzerine suyu gezdirin ve bulgur suyu ¢ekinceye kadar, bir iki kez karistirarak 5-10 dak. dinlendirin.
Tereyagdinin 1/3°Unu isitip, soganlari katin. Orta ateste ve karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik
3-4 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek ve sirasiyla etleri ekleyip 2-3 dak., kayisi, badem ve bulguru katip, 2-3 dak.
soteleyin.

Atesten alin. Targin, yenibahar, yogurt, taze sogan, maydanoz, tuz ve karabiber serpip, hafif¢ce karstirin.

Kalan tereyagini eritin. Bir adet yufkayi diiz bir zemine yayip, Uzerine firga ile tereyagi sriin ve dikddrtgen bir
firin tepsisine kenarlarindan tasacak sekilde yerlestirin. Iki yufkanin Gzerine de firca ile tereyadi sdrip, kaliba
yaydiginiz yufkanin tabanina Ust Uste yerlegtirin.

Yufkalarin Gzerine kayisili harci dékUp, her tarafina esit yayin. Kalan yufkalari da yagdlayip, harcin Gzerine yayin.
Kenarlarini hafifce ice dogru bastirarak diizeltin. Kenarlardaki yufkalar diger yufkanin Gzerine kapatin ve hafifce
kivirarak sekil verin. )

Uzerine firga ile tereyag@i strtin. Onceden isitilmig 200° C firinda, Uzeri altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik
30-35 dak. pisirin.

Dilimleyerek, sicak servis yapin.
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