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KIYMALI TEPSI BOREGI

4 su bardagdi un

1.5 su bardagi su

1 tath kasigi tuz

1 yumurtanin sarisi

1 su bardagdi bugday nisastasi
1 su bardagi eritilip ihnmig tereyagi
I¢ harciigin

250 gr orta yagh kiyma

30 gr tereyagd

2 patates (haslanmig)

2 sogan

1 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

Hamur i¢in unu hamur yogurma kabina eleyin. Su ve tuz ekleyip orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Hamurdan yarim yumurta buytikltigiinde pargalar koparip bir tepsiye aktarin. Uzerini nemli bir bezle
Grtlip yanm saat dinlendirin. Hamurlardan bir tanesini alip un serpilmis tezgahin tizerinde 40 santim ¢apinda
yufkalar agin. Agtiginiz her yufkayi temiz bir sofra bezinin tizerine ayri ayri serin. I¢ harg igin tereyag) eritip
kiyilmis sogani kavurun. Kiymay! ekleyip suyunu ¢ekine kadar kavurun. Haglanip rendelenmis patatesi ilave
edin. Kisik ateste 10 dakika pisirin. Tuz, karabiber ve ince kiyilmig maydanoz ekleyip ocaktan alin. Sogumaya
birakin. Tereyag ile yaglanmis tepsiye yufkalardan bir tanesini (yufka blyuk geldiyse kenarlarindan ice dogru
burusturarak tepsiye yerlestirin) serin. Uzerine tereyagi gezdirerek ddékdp firca yardimiyla yayin. Yufkalarin yarisi
bitene kadar ayni islemi tekrarlayin. Orta katina hazirladiginiz kiymal karisimdan yayin. Diger yufkalari da ayni
sekilde (aralari yaglanmak suretiyle) hazirlayin. En tstteki yufkanin tizerine ¢irpiimis yumurta sarisi surdin.
Onceden isitilmis 175 dereceye ayarli firnda 40 dakika tzeri kizarincaya kadar pisirin. Servis yapin.
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