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KIYMALI ZEYTINLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

1 su bardag@i kiyilmis yesil zeytin
1 su bardagdi kiyilmis siyah zeytin
6 corba kasiJi sivi yag

500 gram kiyma

1 adet blyUk boy sogan

1 adet orta boy kirmizi biber

6-7 dal kiyilmig maydanoz

4 adet yufka

1 su bardag st

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kimyon

Uzerine:

1 adet yumurta

2 ¢orba kagsiJi sivi yag

Susam

Corekotu

Sivi yagin yarisini bir tavaya alip, kiymayi suyunu salip yeniden ¢ekinceye kadar kavurun. Uzerine yemeklik
dogranmig soganla ince kiyilmig kirmizi biberi ekleyip, sebzeler yumugayana dek kavurun. Tuz, karabiber, pul
biber ve kimyon ilave edip ocaktan alin. Uzerine zeytinleri ve maydanozu katip karigtirin. Siit ve kalan sivi yagi
yayvan bir kapta karistirin. Kullanacaginiz tepsiyi yaglayip yufkalardan birini kenarlari disari sarkacak sekilde
tepsiye yerlestirin. Kalan yufkalari elinizle blylk parcalara ayirin. Birkag parga yufkayi sitll karigima batirp
tepsiye koyun. Uzerine zeytinli hargtan koyun. Yeniden siitle islatiimig yufka ve harg koyun. Harg ve yufka bitene
kadar isleme devam edin. Kenarlardan sarkan yufkayi ortaya dogru toplayin. Uzeri igin yumurta ve sivi yagi
karistirip bdregin Gzerine surin. Susam ve ¢érekotu serpin. Onceden isitilmig 180 derece firinda Gzeri kizarana
kadar pisirin ve dilimleyerek servis yapin.

Not: Fazla tuzunu almak istediginiz zeytini ilik su dolu bir kaba alip, i¢ine bir adet soyulmus patates koyun. 3-4
saat bu sekilde bekletirseniz, tuz patatese gegecektir. Zeytinli tariflere tuz eklerken, zeytinin iginde bulunan tuz
oranini dikkate alin.
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