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MUSKA BOREK
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2 adet yufka

1 ¢corba kasesi kadar rendelenmig kasar peyniri
1 cay bardad kadar kiiglk kiip dogranmis sucuk
2 blyuUk boy sosis (dilerseniz ekleyin)

1 adet orta boy cekirdekleri ¢ikartilmis domates
Yarim kirmizi kapya biber

1 adet ki¢uk yesil ya da ¢arliston biber

Yarim cay kasigi kekik

Yarim ¢ay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 tutam tuz

1-2 ¢orba kasigi zeytinyadi ya da sivi yag
Bulamak igin;

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi kadar sit

Galeta unu ya da kurutulmus ekmek

Kizartmak igin;

Siviyag

Oncelikle béregimizin i¢ harcini hazirlamak igin rendelenmis kasar peyniri, minik dogradigyimiz sucuk, sosis,
biber ve ¢ekirdekleri alinmis domatesleri bir kabin icine alalim.

Daha sonra baharatlarini ve yagini ekleyip, karistiralim.

Yufkamizi diiz bir zemine serip, 5&apos;er cm araliklarla keselim.

Kesmis oldugumuz yufkalarin ug kisimlarina harcimizdan bir miktar koyalim ve sagli-sollu katlayarak muska
seklinde saralim.

Sardigimiz bérekleri bir kenara alalim.

Bagka ¢ukur bir tabagdin icine yumurtayi alip, ¢irpalim ve zerine sttimizu ekleyelim, tekrar karngtiralim.
Bdreklerimizi dnce yumurtaya bulayalim daha sonra galeta ununa bulayalim.

Orta ateste 1sitigimiz kizgin yagin icinde béreklerimizi kizarana kadar pigirelim.

Pisen bérekleri pegetenin tzerine alip, yagini aldiralim.
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