B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MERCIMEKLI BOREK

1,5 su bardag yesil mercimek,

3-4 corba kasig aycicek yagl,

1 demet maydanoz,

tuz,

karabiber,

1 adet aki ve sarisi ayrilmis yumurta,
4 adet yufka,

1,5 su bardag sit,

yarim su bardagi aycicek yagi,
arzuya gore susam

Mercimekleri, basin¢li bir tencerede fazla yumusatmadan, diriliklerini kaybedene dek haglayalim. Sonrasinda
suyunu iyice stizdUrelim. 3-4 kagik aygicek yaginda mergimekleri, arada bir gevirerek 2 dakika kavuralim.
Atesten alip sogutalim. Uzerine kiyilmis maydanozu, tuzu, karabiberi ve yumurtanin akini ekleyip, hizla
karigtiralim. Yufkalari yaridan keselim. Yarim daire geklini alan bir yufkaya, énce siiti sonra aygicek yagini firga
ile ayri surelim. Ikinci yarim ay seklindeki yufkayi Gzerine serpip yine st ve aycicek yagi strelim. Uzun kenari
boyunca mercimekli i¢ yerlestirelim. Yufkalarin kenarlarini hafif¢e ige dogdru ¢evirip, yufkanin uzun kenari
boyunca rulo yaparak saralim. 10 cm. aralikli keselim. Diger yufkalara da ayni iglemi uyguluyalim. Yaglanmig
firin tepsisine borekleri dizelim. Uzerlerine yumurta sarisini sirelim. Ardindan susamlari serpistirelim. 220
derece isitilmis firinda, alti istl kizarana dek pigirelim.
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