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KOL BOREGI

3 adet sogan

Yarim ¢ay bardagi siviyag

250 gram yagsiz kiyma

3 adet orta boy sivri biber

Tuz

Karabiber

Pul biber

Yarim ¢orba kasigi salga

Yarim demet maydanoz

4 adet yufka Yarim su bardagi sut
6-7corba kasigi siviyag (yufkalar igin)
1 adet yumurta sarisi

Soganlari dograyip, yarim cay bardagi siviyagda hafifce sarartalim ve kiymayi ekleyelim. Kiymanin rengi
degisene dek kavuralim. Uzerine sivri biber, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip, 3 dakika daha kavuralim.
Ardindan yarim gorba kasigi salgayi ekleyerek kavurmayi srdirip, atesten alalim. Sogumaya yakin ince
dogranmig maydanozu, karigtiralim ve bir kenarda bekletelim. Serilmig 1 yufkanin Gzerine siviyag ve st sirelim.
Ikinci yufkayi da tzerine serelim. Tekrar siviyag ve sit sirelim. Yufkanin kenar kismina sogumaya biraktigimiz
soganli ve kiymali malzemeyi uzun bir sekilde ddseyelim. Yufkalari rulo yaparak saralim. Rulonun iki ucunu ice
dogru gevirelim ve yaglanmisg firin tepsisine alalim. Diger iki yufkaya da ayni iglemi uygulayip, tepsiye koyalim.
Uzerlerine yumurta sarisi siirelim. Onceden isitiimis 220 derece firinda boregi, Uzeri kizarana dek pisirelim. llik
Ik servis yapalim. Arzuya goére yufka rulolarini tepsinin ortasindan baglayarak dolayip yerlestirebilirsiniz.
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