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KIYMALI GUL BOREGI

Sahrap Soysal

2 adet hazir yufka

200 gr az yagli dana kiyma
2 yemek kasigi siviyag

1 cay kasigi tuz

1 cay kas@i karabiber

2 cay kasigi kuru nane

2 cay kasigi kirmizi pulbiber
2 yemek kasigi rendelenmis kasar peyniri
Y2 demet maydanoz

Uzeri icin;

su bardagdi su

1 su bardagi siviyag

Yufkalar tezgaha Ust Uste serip her bir yufkadan 4 parc¢a ¢ikacak sekilde kesin. Bdylece toplam 8 adet Gicgen
yufka elde edilmig olacaktir.

Kiyma ve siviyagdi orta boy bir tavaya koyup orta isili ateste, tahta bir kasikla strekli karistirarak 2-3 dakika
kadar kavurun. Tuz, karabiber, nane ve pulbiber ekleyip 1-2 dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alin.
Rendelenmig peynir ve incecik kiyilmig maydanozu da katip karigtirin ve ilik hale gelmesini bekleyin.

Ucgen yufka parcalarinin uzun kenarina kiymali karisgimdan 2 yemek kasigi kadar koyup sikica rulo yapin.
Rulolari uglarindan baglayarak eksenleri etrafinda sarin. (Yufkalarin uglari islatilirsa ¢ok daha kolay sekil
alacaktir)

Diger taraftan, firin tepsisini findik blyUkligunde yagla yaglayin ya da tepsiye firin kagidi serin.

Siviyagd ve suyu derin bir kaseye aktarip ¢atal yardimiyla iyice ¢irpin. _

Boreklerin her tarafini bu karisima iyice bulayin ve aralikli olarak tepsiye dizin. Istenirse tUzerlerine susam ve
¢corekotu serpistirilebilir.

Borekleri 5 dakika dénceden isitiimis 200 dereceye ve alt Ust konuma ayarlanmis firinda iyice kizarincaya kadar,
en az 30 dakika pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servise sunun.

Not: istenirse iizerlerine sarimsakl yogurt ya da domatesli sos gezdirilebilir.
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