B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIYMALI TEPSI BOREGI

https://www.bim.com.tr

5 adet Connex yufka

4 adet Bili Bili yumurta beyazi
2 su bardak Dost s(t

200 ml Sirm zeytinyagdi (1 su bardagindan az)
4 adet Bili Bili yumurta sarisi

1 cay kasigi seker

1 sise maden suyu

1 GCorba kasigi Sinm zeytinyagi
1 paket Emin kiyma

3 adet sogan

1 cay kasigi Rafine Sofra tuz

1 cay kasigi Destan karabiber
1 cay kasigi Destan ¢érekotu

1 cay kasigi Destan susam

3 adet orta boy sodani kiip kiip dograyin. Tavayi ocada alin ve 1 ¢orba kasigi zeytinyadini tavada kizdirin. Isinan
zeytinyagina 1 paket kiymayi ekleyin ve karistirarak kavurmaya baslayin. Kiyma 2-3 dakika kavrulduktan sonra
kip kip dogranmis soganlari kiymali tavaya ekleyin. Harci yaklasik 10 dakika kavurun. Kiymayi ¢ok
kavurmamaya, soganlarin diri kalmamasina dikkat edin. Harcin igine 1 ¢ay kasidi tuz ve 1 ¢ay kasigi karabiber
ekleyip, karistirin. Harci kenara alin ve sogutun.

Genis bir k&seye 4 adet yumurta beyazi, 2 su bardagi st ve 1 su bardagindan az yani 200 ml zeytinyagini
karnstinin. Bu karigim yufkalarin arasina girerek yumusak bir bdrek olmasini saglayacak.

Ayri bir kAseye 4 adet yumurta sarisi, 1 cay kasigi seker ve 1 sise maden suyunu ekleyip, karistirin. Bu karisim
ise ¢itir ¢itir milfy gibi bir bérek olmasini saglayacak.

Tepsinin tabanini sadlayin. 1 adet yufkayi tepsiye acin ve kenarlardan kisaltarak ¢ikan parcalari tepsideki
yufkanin Gzerine ekleyin. Yufkalarin Gzerine yumurta beyazl hargtan siriin ve yine ayni sekilde yufka ekleyip,
hargtan sirin. 3. yufkayi ayni sekilde yerlestirin. Ama bu sefer sogutulan harci yufkanin tizerine yayin.
Kenarlardan sarkan pargalari tepsinin ortasina dogru katlayin. Uzerine yumurta beyazl harctan ekleyin. Yufkalar
bitene kadar bu islemi gergeklestirin. En sonuncu yufkaya harg¢ strmeyin. Yufkayi esit élgllerde kesin ve Uzerine
yumurta sarili diger hargtan suriin. Bérege 1 cay kasigi ¢orekotu ile 1 ¢cay kasigi susam serpin. 200 derece alt
st fansiz firnda 30 -35 dakika Uzeri ve alti glizel renk alana kadar pisirin. Aralarda yumurta sarili hargtan
ekleyerek renk almasini ve daha kitir Gst olmasini saglayabilirsiniz.
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