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KIYMALI BOREK

Malzeme

- 3 adet yufka

- 1 gay bardagi Sana yag (erimis)
- Harci Igin:

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 300 g kiyma

- 3 adet prrasa

- 2 adet taze sogan

- 2 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kimyon

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. 75 g Sana yagini ki¢Uk bir tavada eritip, iyice sogutun. Cay bardagina koyup, 6l¢in.

2. Pirasalari aykladiktan sonra ortadan yatayina ikiye kesip ince ince kiyin.

3. Taze sodanlar ayiklayip halka halka dograyin.

4. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

5. Harci igin: Yayvan bir tavada Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine kiymayi ekleyin. Kiyma biraktidi suyu ¢ekip
kavruluncaya kadar karigtirarak kavurun.

6. Kiyma kavrulduktan sonra icine kiyilmig pirasalari, sarimsaklari ve kimyonu ilave edip, pirasalar séniinceye
kadar pisirmeye devam edin.

7. En son olarak harcin igine dogranmis taze soganlari, tuz ve karabiberi ekleyip, karistirdiktan sonra atesten
alip sogumasi icin yayvan bir tabagda alin.

8. Har¢ sogurken yufkalari Gst Uste koyup ortadan ikiye sonra tekrar ikiye keserek 12 adet tiggen parca elde
edin.

9. Bir firga yardimiyla G¢gen yufka parcasinin Gzerine erimis Sana yagi strtin. Sana yagh yufkanin tizerine 2. kat
yufkayi koyup onu da erimis Sana ile yaglayin.

10. Sana ile yadlanmis 2 adet G¢gen yufkanin genis tarafina sogumus kiymali hargtan koyup ilk 6nce kenarlari
iceri katlayip rulo yapin. Rulonun ucunu iyice yapistirmak icin hafifce yaglayin.

11. Sarilmig bérekleri Sana yagi ile yaglanmis tepesiye dizin.

12. Onceden 185 derecede isitilmis firinda bdreklerin Gzerleri kizarana kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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