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KIYMALI BOREK

4 adet yufka

Yarim kilo kiyma

2 adet sogan

2 adet carliston biber
1 bardak sivi yag

2 adet domates

1 yumurtanin sarisi

Ufak ufak dogranan iki adet sogan ve carliston biberler gok az bir margarinle hafifge gevrilir. Uzerine kiyma ilave
edilir. Kiymanin rengi hafifce degisene kadar 5 dakika kadar ¢evirme islemine devam edilir. Kabugu soyulmusg
kiip kiip dogranmig domatesler ige ilave edilir. Arzuya gbre gok az tuz ve karabiber ilave edilir. Yaglanmig
tepsiye 1 yufka bUtln olarak yayilir. Ikinci yufka ufak parcalar halinde didiklenir. Uzerine 2 kagsik yag gezdirilir.
Malzemenin bir kismi serpigtirilerek didiklenen yufkanin Gzerine dékdlir. Ayni islem UGglnci yufka ile de
tekrarlanir ve malzemenin tamami bu sekilde tiketilir. Tepsinin en altina batln olarak yaydigimiz yufkanin disari
tasan kenarlar béregin Uzerine kapatilir ve bir yumurtanin sarisi girpilarak béregin Uzerine surtlir. 170 dereceye
ayarlanmig firinda 45 dakika kadar pigirilir.

Not: Pigsen bdregin firndan hemen ¢ikarilip ve disarida iinmaya birakilmasi tavsiye olunur.

ML® Helvali Bérek icin tiklayin

Fotograf "Su Nehri" tarafindan génderildi. 08.06.2016
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