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KIYMALI KUS YUVASI BOREK

www.sefabdullahusta.com

3 adet yufka

200 gr. kiyma

1 adet sogan

3 corba kasig! siviyag (kiymay! kavurmak icin)
2 adet yesil biber

2 adet domates

2 adet yumurta (birinin sarisi Uzerine)
Yarim su bardag: st

1 kahve fincani sivi yag

2 ¢orba kasigi yogurt

Tuz

I¢ harcimiz igin sodani kiiguk dograyarak yagda hafif ceviriyoruz, kiymayi ekleyerek kavuruyoruz, en son tuzu
ilave edip harcimizin altini kapatiyoruz. Yufkalarimizin her birini 8 esit iiggen pargaya kesiyoruz. Sosumuz igin
yumurta, sut, yogdurt, tuz ve sivi yagi karistinyoruz. Bir Giggen parga alip firca yardimiyla her yerine sosumuzdan
sUrlyoruz, bir tane daha yufkayi Ustline koyup yine sosluyoruz. Yufkanin genis kenarindan tutup rulo yaparak
yarisina kadar sariyoruz, alti kapali canak sekli olmasi igin, sivri uglari yuvarlak olacak sekilde birlestiriyoruz,
kalan parcay! yuvarlagin Uzerine kapatiyoruz. Kiymali harcimizdan bdredimizin ortasina bir gorba kasigi kadar
koyup dilimledigimiz domates ve biberi Uzerine yerlestiriyoruz. Bitln bérekleri hazirladiktan sonra yaglh kagit
serili tepsiye diziyoruz, kenar kisimlarina yumurta sarisini stirerek dnceden 180 derece isittigimiz firinda
béreklerimiz kizarana kadar pisiriyoruz.
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