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KIYMALI BOREK

h JIWww., h.com.tr

5 adet yufka

1 su bardag st

1 su bardagindan 1 parmak eksik sivi yag
1 sise soda

Igi igin:

2 yemek kasig! sivi yag
200 gr. kiyma

3 adet orta boy sogan
Maydanoz

Karabiber

Tuz

Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Ince kiyilmig sogani yagda kavuruyoruz. Kiymayi ekledikten sonra suyunu ¢gekinceye kadar kavuruyoruz.
Baharat, maydanoz ve tuzu ilave edip, biraz karistirip ocaktan aliyoruz ve sogumaya birakiyoruz. Siit, maden
suyu ve sivi yadi bir kapta iyice karistinyoruz. Yufkay sekildeki gibi serip, karisgimdan sirlyoruz. Yarim daire
seklinde katlayip bu kisma da karisimdan sirlyoruz. Kiymali hargtan uzun kisima koyarak rulo seklinde
katliyoruz. Dért esit pargaya bdlup, yaglanmis ya da kagit serilmis tepsiye diziyoruz. Diger yufkalara da ayni
islemi uyguluyoruz. Kasik yardimiyla kalan sosu her birinin Gizerine dokuyoruz. Tepsiyi buzdolabina kaldirip, 2
saat kadar bekletiyoruz. Uzerine yumurta sarisi strip 6nceden isitilmig 180 derece firinda kizarana kadar
pisiriyoruz.
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