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KOLAY KIYMALI SU BOREGI

1 kg.un

5 adet yumurta

200 gr. kiyma

3 bas sogan

Yeterince tuz, karabiber maydanoz

YAPILISI:

Unu eleyip ortasini agin. icine bes adet yumurtay! k|r|p karigtirin. Yeteri kadar tuz ekip iyice yogurun. Kulak
memesi yumusakligi kivamina gelinceye kadar yogurmaya devam edin. Ustlin{ bir bezle értiip serin bir yerde 30
dakika kadar bekletip, dinlendirin. MUmkiin oldugu kadar ince yufkalar a¢in bu hamurdan. A¢tiginiz yufkalari bir
bezin Gzerinde dinlendirin. Bu, ara bir tencereye su koyup igine biraz tuz ilave edip kaynatin. Bezin tzerinde
kuruttugunuz yufkalari bu kaynar tuzlu suya atip haglayin. Gikarip bezin {izeride fazla suyunu alin. Onceden
yagdlayip hazirladiginiz firin tepsisine yufkalarin aralarini yaglayip yayin. Onceden sogani kavurup, kiyma, tuz,
biber, ince kiylmis maydanozla karistirarak kavurdugunuz i¢i bu yufkalarin Gzerine yayiniz. En UstinG yine
haslanmis yufkalarla aralarini yaglayip értiintz. Kizdinlmis firinda en tstteki yufkayi yagdlayip, altin rengi alincaya
kadar pisiriniz. Sicak sicak ikram ediniz.
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