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KIYMALI BOREK

https://www.cumhuriyet.com.tr

4 adet yufka

300 gram kiyma

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
2 yemek kagsidi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasid pul biber (istege bagh)
Yarim ¢ay bardagi su

Yarim cay bardagi sivi yagd

Uzeri Igin:

1 adet yumurta sarisi

Susam veya ¢orekotu

Bir tavada sivi yagi isitin ve ince dogranmis soganlari ekleyip kavurun. Soganlar pembelesince kiymayi ekleyin
ve kavurmaya devam edin. Kiyma pistikten sonra tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip karistirin. Hazirladiginiz i¢
harci sogumaya birakin.

Yufkalari temiz bir tezgahin tzerine serin. Her bir yufkanin tizerine yarim ¢ay bardagi su ve sivi yag karigimini
sardn.

Yufkay dort esit parcaya kesin. Soguyan kiymali hargtan yeterli miktarda alip, yufkalarin genis kismina
yerlestirin. Yufkayi kenarlarindan i¢e dogdru katlayarak rulo seklinde sarin. Tim yufkalar bitene kadar bu iglemi
tekrarlayin. )

Hazirladiiniz borekleri yagh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerine yumurta sarisi surtin ve istege goére susam
ya da ¢orekotu serpistirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, bérekler altin sarisi olana kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.
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