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KIYMALI SARMA BOREK

MALZEMELER
500gr.hazir yufka

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
8 corba kagiJi tereyagdi
Harci igin;

500gr.az yagdh koyun kiymasi
3 ¢corba kagiJi tereyagdi
4 orta boy sogan

1 tath kasidi tuz

1/3 tath kasig karabiber
Y2 bag maydanozt
Uzerine stirmek igin;

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Y4 bardak sUt

1 adet iri yumurta

YAPILISI

Once harci hazirlayin.Bunun igin soganlari soyup ince ince dograyin.Maydanozu yikayip kuruladiktan sonra ince
ince dograyin.

Yagdi orta boy bir tencerede orta ateste eritin.Yag kizmaya baglayinca sodanlari ilave edin.Sik sik karigtirarak
soganlar hafif pembelesinceye kadar pisirin.

Tencereye kiymayi ilave edin.Kapag értiin.Kiymayi 2 dakika daha pisirin.Kapagi a¢ip kiymayi karigtirin. Tuzunu
ve biberini ilave edin.Bir kez daha karigtirin.Tekrar tencerenin kapagini értiin,kiymayi 2 dakika daha
pisirin.Tencereyi atesten alin.Kiyma ilininca maydanozu ekleyip karistirin.Harci bir kenara kaldirin. 2 ¢orba
kasiJ! tereyagdini orta ateste eritin.Yag eriyince kabi atesten alin.Hafif soguyunca firgcayla Borcam’in igine
sirin.Kabin iginin tamamen yaglanmasina 6zen gésterin.Hazir yufkalari bir tezgaha Ust Uste binecek bigimde
koyun.4 esit parca halinde kesin.8 ¢gorba kasidi tereyagini orta ateste eritin.Hafif soguyunca fircayla dértte bir
yufkalardan birinin Gzerine sirin.Yagdlanan yufka parcasinin yay bigimindeki kenarina birka¢ santim igeriden
olmak Uzere 1tam1/2 ¢orba kasigi harci yayarak koyun.Yufkayi harcin Gzerine dogru sararak yuvarlayin.Bu
islemi btin yufka parcalari igin tekrarlayin.

Rulo halindeki har¢h yufkalari Borcam’in ortasindan baglayarak giderek disa dogru spiral biciminde yerlestirin. 2
corba kagigi eritilmig tereyag, ik sttt ve yumurtay ¢atalla girpin. Tereyagi,sit,yumurta karigimini béregin
Uzerine firgayla suriin.Onceden isitilmig 200 C’lik firnin orta katinda 30 dakika pisirin.Bu slrenin sonunda
tepsiyi finnin Gst katina alin.Burada da 5 dakika pigirin. Tepsiyi firndan ¢ikarin.Kiymali sarma béredi soguyunca
dilimleyip bir servis tabagina aktararak sofraya getirin.

ML® Ispanakli Sarma Borek icin tiklayin
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