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LAHANA TURSULU BOREK

https://www.sabah.com.tr

2 su bardagi ince kiyilmig lahana turgusu
Yarim su bardagi ince kiyilmis havug tursusu
300 gram kiyma

4 corba kasigi sivi yag

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 adet orta boy sogan

5 adet yufka

6 dal maydanoz

Pul biber

Karabiber

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

3 ¢orba kasiJi sivi yag

Mavi haghas tohumu

Lahana tursusu ve havug tursusunu sudan gecirip ayri kaplara alin. Fazla tuzunu almak i¢in Uzerine su ilave
edin. Birkag kez sularini degistirerek 2 saat suda bekletin. Stzip kenara alin. Kiymayi genis bir tavaya alip,
suyunu salip yeniden ¢ekene dek kavurun. Uzerine sivi yag, tereyagi ve yemeklik dogranmis sogani ilave edin.
Soganin rengi déniince lahana ve havug tursusunu katin. 10 dakika karistirarak kavurun. Ocaktan alip kiyilmig
maydanoz, pul biber ve karabiber ilave edin. Yuvarlak ve blyuk bir firin tepsisini yaglayin. Yufkalardan birini diiz
bir zemine serip tam ortadan ikiye bdlin. Yarim yufkalardan birinin Gzerine hazirladiginiz hargtan serpin. Yufkayi
diz tarafindan ice dogru rulo seklinde sarin. Rulonun bir ucunu tepsinin ortasina koyup kendi etrafinda daire
seklinde sarin. Kalan yarim parcayi da béyle hazirlayin ve tepsideki béredin etrafina sarin. Diger 4 adet yufkayi
da ayni sekilde hazirlayip tepsiye yerlegtirin. Yumurta sarisi ve sivi yagi ¢irpip béregin Gzerine suriin. Haghag
tohumu serpin. Onceden isitilmig 200 derece firinda Gzeri kizaran dek pigirin.
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