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KIYMALI GUL BOREGI

Muge Karaosmanoglu

4 Adet Yufka

500 Gr. Kiyma

2 Adet Kuru Sogan

1 Tutam Tuz

1 Tutam Karabiber

1 Su Barda@ Yogurt
1/2 Su Bardagi Sit

1 Su Bardag Zeytinyagi
2 Adet Yumurta

Bir tavada az siviyagda soganlari soteleyelim. Kiymayi ekleyip suyunu birakip ¢ekene kadar sotelemeye devam
edelim. Tuz ve karabiberi ekleyip atesten alalim. Sos malzemelerini bir kasede cirpalim. Yufkalar Ust tste
koyup dorde keselim. (BuyUk Gg¢genler ortaya ¢ikacak sekilde) Bir i¢genin Uzerine sostan gezdirip genis
kenarina uzunlamasina kiymali har¢tan koyalim ve rulo yapalim. Rulonun (zerine de sostan gezdirip bir ugtan
baslayarak gul seklinde katlayalim. Bu islemi tim yufkalara uygulayip yaglanmis firin tepsisine dizelim. En
Ustlerine sostan gezdirip ¢rekotu veya susam serpelim. Vaktiniz varsa tepsinin Uzerini streg ile kapatip 1 gece
buzdolabinda bekletelim. Isitiimig 200 derece firinda Uzerleri kizarana kadar pisirelim.
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