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KOFTELI BOREK (MILFQY)

250 Gr Kiyma

1 Adet Kuru Sogan

3 Corba Kagsigi Kurutulmug Ekmek
6 Adet Milféy Hamuru
1 Tath kasig Salga

1 Adet Yumurta
Havug

Karabiber

Kekik

Kimyon

Kirmizi Pul Biber
Tane Misir

Tuz

Boregimizi hazirlarken ilk olarak i¢ harcindan bagliyoruz. Karigtirma kabina orta yagl kiymay: aliyoruz. Uzerine
rendelenmis sogdan, sal¢a, tane misir, haglanmig, kiip dogranmig havug ekliyoruz. Yumurtanin akini i¢ harca
koyuyoruz, sarisini Uzerine sirmek icin ayirlyoruz. Tuzunu ve baharatlarini koyup, kurutulmus ekmegi de ilave
edip koéftemizi yoguruyoruz. Milféy hamurlarinin 3 tanesini yan yana uglari birbiri Gzerine gelecek sekilde koyup
yapistinyoruz. Dider U¢ tane milféy hamurunu da ikinci sira olacak sekilde koyup birbirlerine yapistiriyoruz.
Bdylece dikddrtgen seklinde tek parca bir hamur elde etmis olduk. Tezgahin Gzerine ve hamura un serptikten
sonra enine boyuna merdane yardimiyla hamuru buydtlyoruz. Hazirladigimiz kéfteli harci hamurun uzun
kenarina kalin rulo seklinde yerlestiriyoruz. Hamurun ucunu kéftenin Gzerine kapatip rulo seklinde sariyoruz.
Yaglanmig firin tepsisinin ortasina koyup ek yerini alta getiriyoruz. Ayirmig oldugumuz yumurta sarisini tizerine
fircayla strdlikten sonra parmak kaliniginda hamura ¢izikler atiyoruz. Onceden isitilimis 170 derecelik firnda
milféy hamuru nar gibi kizarana kadar pisiriyoruz.
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