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KIYMALI BOREK

2 orta boy sogan

225 gram kiyma

Yarim demet maydanoz

1 tath kasidi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
1/3 su bardag siviyag
1+1/4 su bardad sit

1 adet yumurta

3 adet hazir yufka

Sogani soyup yikayin, iri iri dograyin, kiyma ile birlikte tencereye koyun. Kapagini kapatip kisik ateste ara sira
karistirarak biraktigi suyu ¢ekene kadar 15 dakika pisirin. Maydanozu yikayin, ayiklayin, ince ince dograyip
kiymaya katin. Tuz ve karabiberi de koyup karigtirin. 30 cm ¢apta bir tepsiyi 1 yemek kasigi yag ile yagdlayin,
kalan ya@i stte katin, yumurtay kirin, karistirin. Yufkalarin yansini her katin arasina sttli karigimdan sirerek
tepsiye 4 kat koyun, i¢i dizgiince yayin. Kalan yufkalari da ayni sekilde yerlestirin, Gzerine yine sitli karigimdan
sriin, dnceden 1sitilmig orta sicakliktaki firnda yaklasik 30 dakika pisirin. Firindan ¢ikarin, sicakken 1 yemek
kasiJ! su serpin, Uzerini kapatip 20 dakika dinlendirin. Yufkalarin arasina ve lzerine stirmek i¢in sit yerine
sUt-yogurt karigimi kullanilabilir.

© lezzetler.com tarif no:86207 « adi:Kiymali Bérek « génderen:zor ba « indirme tarihi:20.04.2024 - 03:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-borek-hazir-yufkadan-vt15184
http://www.tcpdf.org

