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MIDYE BOREK

6 adet yutka

I¢ harci igin:

500 gram lor peynir

1 demet maydanoz

4 dal taze reyhan

2 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Icine ve disina slirmek igin:

1 su bardag: eritilmis tereyagi
Yarim su bardag@i sivi yag
Yarim su bardagindan biraz fazla st
2 adet yumurta sarisi

1 gay bardagi su

Uzeri icin:

Susam

Corekotu

Tereyagini yakmadan eritin.

Erimig tereyagini, sivi yag ve siitle birlikte giizelce karigtirip béregin igine stireceginiz sosu hazirlayin.

I¢ harci icin maydanoz ve reyhani derin bir karistirma kabinin igine ince ince kiyin.

Baharatlari ve tuzunu ilave edin. )

Kabin i¢ine peyniri de ekleyip glzelce kanstirin. I¢ harciniz hazir.

Yufkalar genis bir yere serip Ust Uste dizin.

Yufkalar 4 parc¢a elde edecek sekilde enine ve boyuna kesin. Toplamda 24 tane t¢ggen formunda yufka elde
edeceksiniz.

Midye seklini vermek igin 4 pargaya bdlduginiz bir yufkadan elde ettiginiz G¢gen formundaki yufka parcasini
alin.

Dar kismindan yukari dogru ¢ekin. Kelebek sekline benzeyen yufkayi, yanlarindan asagiya dogru st Uste
gelecek sekilde yerlestirin.

Icine bolca i¢ sosundan surtin.

Yufkanin ucuna bir yemek kasigi harctan ilave edin.

Sigara boéregi sarar gibi sarin.

Bu islemi blttin yutka parcgalari ve i¢ harg bitene kadar tekrarlayin.

En son Uzerlerine yumurta sarisi ve su karigimini strtin.

Gorekotu ve susamini serpin.

Borekleri dnceden 180 derece isitilmig firinda Uzeri kizarana kadar pigirin.

Finndan ¢ikardiktan sonra Uzerlerini daha buyUk bir tepsiyle 5 dakika kadar kapatin. Bdylece digi ¢itir, ici ise
yumusacik borekleriniz olacak.

Hemen sicak servis edebilirsiniz.
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