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HAZIR YUFKADAN KIYMALI SARAY BOREGI

Yufka (3 adet)

Kiyma (300 gr)

Kuru sogan (1 adet)
Kuslzimu (2 gorba kasign)
Gam fistidi (1 gorba kasig)
Maydanoz (1 tutam)

Siit (1 su bardagr)

Soda (1 sise)

Yumurta (2 adet)

Targin (Yarm kabuk)
Siviyad(2 gorba kasigdr)
Tuz (I tath kasigr)
Karabiber (1 tath kasidr)

1 adet sogani kiip kiip dograyin. Tavaya 1 gorba kagidi siviyadi dokiin. Uzerine 6nceden dogradiginiz soganlari
koyun ve soganlar pembelesinceye kadar kavurun.1 tutam maydanozu ince ince dograyip, tavanin i¢ine ilave
edin ve soganlarla birlikte karistirin. 300 gr. kiymayi ilave edin. Birer tatl kasigi tuz ve karabiber,1 ¢orba kasigi
¢am fistidi, 2 corba kasigi kustizimU( ve yarim kabuk tar¢ini tencereye ekleyin. Kiymalar ve fistiklar kavrulana
kadar, yaklasik 10 dakika tencereyi ateste birakin.

Bdéregin sivi harcini hazirlamak igin ayri bir kaba 1 su bardagdi sit, 1 sise soda, 1 adet yumurta koyup
malzemelerin hepsini karigtirin. Karigtirirken 1 ¢orba kagsigi siviyadi dékiin ve karistirmaya devam edin.

3 adet yufkayi agin ve kapta hazirladiginiz sivi harci bir fir¢a ile yufkalarin Gzerine sirin. Tencerede
hazirladiiniz kiymali malzemeyi yufkaya yaydirarak koyun. Kiyma yayma isleminden sonra yufkalarinizi sarin.
Sardidiniz yufkayi yuvarlayin ve spiral seklinde ige dogru kivirin.

Firin tepsisini firga ile yaglayin ve sardiginiz yufkalari firin tepsisine yerlestirin. Kalan sivi harcin igine 1 adet daha
yumurta kirin ve karistirin. Firin tepsisine dizdiginiz yufkalarin Gzerine firga ile sivi harci stirin. Onceden 180
derecede 1sitiimig firinda yufkalarin Gzeri kizarincaya kadar yaklagik 20-25 dakika pigirin. Pigtikten sonra
bérekleri biraz dinlendirin ve keserek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:158980 « adi:Hazir Yufkadan Kiymali Saray Béregi « gonderen:Somuncu e indirme tarihi:01.05.2024 - 19:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-saray-boregi-hazir-yufka-vt31304
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/hazir-yufkadan-kiymali-saray-boregi-158980.jpg
http://www.tcpdf.org

