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KIYMALI YUFKA BOREGI

Yufka 4 Adet

Sogan 4 Adet
Tereya@i 2 Gorba Kasigi
Maydanoz 1 Demet
Karabiber Istege Bag
Tuz Istege Bagl

St 1 Su Bardagi
Siviyag 1/2 Fincan
Yumurta 1 Adet
Dereotu Yarim Demet
Kiyma 400 Gr

Sogan soyulur, yikanir ve iyice kiyilir. Az sivi yagda pembelestirilir. Kiyma ilave edilerek 5-10 dakika kavrulur ve
kenara cekilir. Maydanoz ve dereotu yikanip, ayiklanir ve kiyilir. Kiyma ile karigtirilir. Tuz, karabiber atilarak
tadina bakilir.

Sit, biraz isitilir. Yumurta, bir kapta telle biraz ¢irpilir. St katilarak karistirilir. Tereyagd eritilip ilave edilir.

Finnin kendi tepsisi, tereyagi ile yaglanir. Bir yufka, kenarlarindan tasacak sekilde yayilir. Diger yufkalar da tam
tepsi buyuklGgunde kesilir. Tepsideki yufkanin tizerine, tamamlama harcindan (bir firga ile) iyice islatacak kadar
sUrdlur. Uzerine i¢ garniturden biraz serpilir. Tekrar yufka 6rtUltr, ayni uygulama yufka bitinceye kadar devam
edilir. Parca yufkalar bdregin igine yerlestirilerek karigtirilir. Tepsinin kenarlarindan tasan yufkalar, igine
dirdlerek dizeltildikten sonra, béregin Uzerine biraz daha tereyadi suraldr.

180-190° C'de isitiimis firina verilerek alti ve Usti kizarana kadar 35-45 dakika pisgirilir.

Yumurta, sut ve tereyagdi béregin kurumasini énler ve taze hamurdan yapilmig gibi tat verir. Kiymali ig, tepsiye iki
kat yufka ddsedikten sonra, bir ka¢ kata yayilabilir. Yufkanin tepsiye temas ettigi kisima sut kagirnimamali. Aksi
halde béregin 1slak veya nemli kismi iyi kizarmaz.
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