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PILIC KIYMALI BOREK

4 Adet yufka

1 Adet Keskinoglu yumurta
500 gr Keskinoglu Pili¢ Kiyma
1 Su bardag siviyag

3 Adet kuru sogan

1 Su bardag su

Tuz, karabiber

Soganlar soyduktan sonra ince ince dograyin. Tavaya 2 kagsik sivi yagi koyun. Yag kizdiktan sonra sodanlari
ekleyip pembelesinceye kadar kavurun. Kiymayi da kavrulan soganin igine ilave edin. Kiymanin pismesine yakin
icine tuz ve karabiberi ekleyin.

Finn tepsisini yaglayip 1 adet yufkayi batiin olarak agip yaglayin- Sonra 1.5 yufkayi parcalara ayirarak tepsideki
yufkanin Gzerine orantili bir bicimde dagitin ve her katina yagi striin. Daha dnceden kavurdugunuz kiymali harci
yufkalarin Gzerine yayin. Kalan 1.5 yufkayi da ayni sekilde parcalara ayirarak kiymanin Uzerine yerlestirin. 1 adet
yumurtayi ve yagi bir kasede iyice ¢irpip hazirlamig oldugunuz béregdin tstlne striin. 200°C lik firinda 45 dakika
pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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