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1 yumurta

1 cay bardagi zeytinyad
1 su bardag st
1 cay bardagi su
Tuz

Aldigi kadar un
Acmak icin:

Tuz

Nisasta

250 g tereyagi

I¢ harciigin:

300 g kiyma

2 sogan
Zeytinyag!

Tuz

Karabiber

KURU BOREK

I¢ harcini hazirlamak igin kiyma ve yemeklik dogradiginiz sogani zeytinyaginda kavurun. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Kiymanin rengi dénmeye baslayinca ocaktan alin. Yumurta, zeytinyag, sit, su ve bir tatl kasigi
kadar tuzu genis bir kaseye alip bir ¢cirpma teli yardimiyla ¢irpin. Unu ilave edip yodurun. Hamuru 20 bezeye
ayirin ve pasta tabag buyuklGginde agin. Aralarina nigasta serperek on yufkayi Ust Uste yerlestirerek iki grup
yapin. Iki grubu da acabildiginiz kadar ince agin. Yufkalari ikiye bolin. Harci yufkalarin kenar kisimlarina
paylastirip rulo seklinde sarin. Yufkalarin Gzerine ertiiginiz tereyagindan sariip ug kisimlarini yumurta akiyla
yapistirin. Rulolari dort esit parcaya bolip yaglh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerlerine kalan tereyadindan
sUriip 6nceden isitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pisirin. Sicak servis yapin.
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