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KIRPIK BOREK

3 adet hazir yutka

2 adet yumurta

3/4 su bardagi sut

1/2 su bardag maden suyu

1/2 cay bardag@i aycicek yagi
200 gram az yagl beyaz peynir
1/4 demet maydanoz

1/2 gay kagi§i tuz

1/2 gay kagigi karabiber

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi (arzuya goére)
1 tath kasidi ¢orekotu

Boregin sosunu hazirlamak igin; yumurta, sut, soda ve aygicek yagini derin bir kaseye alip bir ¢irpici yardimiyla
karistirin.

Ayiklayip bol suda yikadiginiz maydanoz yapraklarini incecik kiyin. Ufalanmig az yagl beyaz peynir, tuz ve
karabiber ilavesiyle birlikte ¢irpiimig sosa ekleyin.

Hazir yufka parcalarini gelisigtizel sekilde kopartin. Peynirli sos harciyla karigtirip sosu i¢ine gekmesini saglayin.
Kirpik borek karigimini tereyagiyla yaglanmis yuvarlak firin kabina alin. Bir spatula yardimiyla Gzerini dizelttikten
sonra ¢irpilmig yumurta sarisi sirtin. Gérekotu serpistirin.

Onceden isitilmis 180-200 derece firinda, 40-45 dakika araliginda pisirdiginiz boéregi dikkatli bir sekilde
kalibindan ¢ikartip dilimledikten sonra servis edin.

Not: Kirpik boregi, arzu ettiginiz ic malzemeyle hazirlayabilirsiniz. Ki¢Uk parcalar halinde kestiginiz haglanmig
sebze ve sarkdteri UrUnleri katabilirsiniz.
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