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6 adet yutka

Iciigin:

400 gram orta yagh kiyma
3 adet orta boy sogan
3 ¢orba kagsiJi sivi yag
1 ¢orba kasigi salca

1 cay kasigi karabiber
1/2 demet maydanoz
Tuz

Sos igin:

2.5 su bardag sut

2 adet yumurta

1 cay bardagdi sivi yag
Tepsiyi yaglamak igin:
1 ¢corba kasigi sivi yag

KIYMALI BOREK

ic malzeme igin sodanlari yemeklik dograyip, sivi yagla birlikte tencereye alin. Orta ateste siirekli karigtirarak,
rengi dénene dek kavurun. Kiyma ekleyip 3 dakika soteleyin. Salca, tuz, karabiber katip karistirin ve ocaktan
alin. Kiyilmig maydanoz ilave edip sogumaya birakin. Sos i¢in stt, yumurta ve sivi yagdi ¢irpin. BlyUk boy
yuvarlak firin tepsisini firca yardimiyla yagdlayin. 1 adet yufkayi, kenarlarindan sarkacak sekilde tepsiye
yerlestirin ve Uzerine 2 ¢orba kasidi sos gezdirin. 2&apos;nci yufkayi elinizle gelisiglizel blzerek tepsiye
yerlestirin ve 2 ¢orba kagigi sos gezdirin. 3&apos;tincl yufkay da biizerek yerlestirin ve 2 ¢corba kagigi sos
gezdirin. Uzerine i¢ malzemeyi yayip, 4&apos;incl yufkayi yayin ve 2 ¢orba kasigi sos gezdirin. Kalan 2 adet
yufkayi da aralarina sos gezdirip Ust Uste ve blizerek tepsiye yerlestirin. Kenarlardan sarkan yufkay tepsisinin
ortasina toplayin ve kalan sosu Uizerine gezdirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda Uizeri kizarana dek pigirin.
Dilimleyip, sicak ya da Ilik olarak servis yapin.
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