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KIYMALI PATATESLI CITIR BOREK

https://cook.com.tr

Aycicek Yagdi 1 Su Bardag!
Un 3 Kahve Fincani

Sofra Tuzu 1 Tutam
Gorekotu 2 Corba Kasig
Karabiber 1 Tutam
Tereya@ 125 Gram
Patates 1 Adet

Sogan 1 Adet

Dana Az Yagh Kiymal 250 Gram
Yumurta 1 Adet

Yufka 3 Yaprak

Kiymay! pisirme tencerenizde rengi dénlinceye kadar kavurun. Sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin
pisirin. Ocaktan aldiktan sonra haglanmig patatesi ¢atalla ezin kiymanin lstline ekleyin. Tuz ve karabiberini atip
karistirin. Diger tarafta, yufkalar agin tereyagd ve siviyagi karistirip firgayla yufkalar bolca yaglayin. Her yufka igin
bir kahve fincani unu stizgegle esit bir sekilde yufkanin Gzerine eleyin. Yarimay seklinde katlayip tekrar yag
sUrlin ve kalan unu eleyin. ( 1 kahve fincani unu 2/3&apos;U yufka agikken, yarim ay seklinde katladiktan sonra
1/3&apos; U seklinde esit olarak dagditabilirsiniz.) Yufkanin diz tarafina kiymali harci koyun rulo seklinde sarip,
verev seklinde kesin. Diger 2 yufkaya da ayni igslemi uygulayin. Yumurtayi ¢atalla ¢irpip béreklerin Ustiine
surdiikten sonra ¢orek otu serpin. COOK Yagli pisirme kagidi serilmis firin tepsinize bérekleri yerlestirip, 1sitiimis
190-200 derece firinda 30 dakika kadar pisirin. (Ortalama 18 adet borek ¢ikiyor.
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