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4 adet yufka

2 su bardag yesil mercimek

2 adet kuru sogan

Kiguk yemeklik dogranmig 1 ¢ay bardag siviyag
Tuz

Pulbiber

Karabiber

8 kasik tereyagi

Mercimegi ayiklayip yikadiktan sonra haglayin. Tavaya siviyagdi koyup kiguk dogranmig sogani biraz kavurun.
Haslanmig mercimegi ilave edin. Tuzunu ve baharatlarini da ekleyip bir sire pisirin, ocaktan alin. Tereyagini
eritin. 1 yufkayi tezgaha serin, iki kasik tereyagini yufkanin tizerinde gezdirin. Yukfakayi katlayip agarak her
tarafinin yaglanmasini saglayin. Veya yumusak bir firganiz varsa firgayla da tereyagini yufkanin her yerine
yayabilirsiniz. Diger yufkayi da yaglanmis yufkanin Gizerine koyun, ayni sekilde yaglayin.Sigara béregi gibi ama
daha blyik U¢genlere kesin. Genis tarafina mercimekli hargtan koyun. Genis kenarlari 1 cm kadar ige kivirip
rulo yapin ucunu yapismasi i¢in bir kaseye koydugunuz suya batirp sarma islemini bitirin. Harciniz bitene kadar
buna devam edin. Bu agamada isterseniz sarilan bérekleri buzluga kaldirabilirsiniz. Yaglanmig tepsiye veya yag|
kagit Gzerine borekleri dizmeden dnce boérekleri tek tek suyun altinda 1 kag saniye tutup elinizle hafif¢e sikip
tepsiye yerlestirin. Boreklerin Gzerine yumurta sarisi strtip. 200 derece isitilmig firina verin. Bizim mercimekli
harcimiz az geldidi i¢in kalan yufkalarin igine dogranmis sucuk, domates, biber koyup ayni sekilde sardiktan
sonra ortalarini yumurtalari sirildikten sonra karniyarik gibi bicakla kesip 6yle firina verdik.Yaglanmig tepsiye
veya yagl kagit Gzerine borekleri dizmeden énce bdrekleri tek tek suyun altinda 1 kag saniye tutup elinizle
hafifce sikip tepsiye yerlestirin. Béreklerin Gzerine yumurta sarisi strip. 200 derece isitilmis firina verin. Bizim
mercimekli harcimiz az geldigi icin kalan yufkalarin icine dogranmig sucuk, domates, biber koyup ayni sekilde
sardiktan sonra ortalarini yumurtalari sirtldikten sonra karniyarik gibi bigakla kesip éyle firina verdik.
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