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KIYMALI BOREK

Oktay Usta

3 adet taze yufka

125 gr. margarin veya tereyagi
1 su bardagi ilik su

ic harcr:

200 gr. kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet patates

1 tutam maydanoz

tuz

karabiber

4 corba kasigi sivi yag

Uzerine bir adet yumurta sarisi

ik dnce bir tavaya sivi yag, dogranmig soganlari ilave edip y[]ksek ateste 3 dk. kavuruyoruz. Uzerine kiymayi
alip 2-3 dk. daha kavuruyoruz. Peginden kabugu soyulmus, ¢ig patatesi rendeliyoruz. 3-4 dk. kavurup; tuzunu,
karabiberini ilave edip ocaktan aliyoruz. Ilk sicakig ¢iktiktan sonra maydanozu dograyip, karistiriyoruz. Béylece
ic harcimiz ha2|rlanm|§ oluyor.

Bir tavada margarin ya da tereyagini eritiyoruz. Uzerine soguk suyu ilave edip su Ilik olunca ocaktan aliyoruz.
Tezgahin Gzerine taze alinmig yufkayi seriyoruz. Hazirlamis oldugumuz karigsimdan, firgayla yufkanin tizerine
sUrlyoruz. Bir ucundan baslayip yufkanin ortasina dogru getirip, ortayi 4 parmak ileri gececek sekilde katliyoruz.
Katladigimiz yerin Uzerine sostan suriyoruz. Diger bélimi de dnceden katladigimiz bdlimiin sonuna gelecek
sekilde, katladigimizin tam tersine katliyoruz ve tzerine sos sirlyoruz. Bu defa sag taraftaki yufkanin ucunu
ortayl 4 parmak gecgecek sekilde katliyoruz, buraya da sos strip, sol taraftakini de getirip digerinin baglangicina
koyuyoruz. Buraya sos strmiyoruz. Katladigimiz yufkayi 4'e bollyoruz. Kalan yufkalara da ayni islemi
yapiyoruz. Boldlklerimizin Uzerine i¢ harcini paylastirip zarf gibi katliyoruz. Ters gevirip yaglanmis tepsiye
diziyoruz. Uzerine yumurta sarisi sirlip ¢orekotu ve susam serpiyoruz. Onceden isitilmig 180 derecelik firinda
Uzeri kizarana kadar pisiriyoruz.
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