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PILICLI BOREK

1 kg Pili¢ G6gus Bonfile

500 pili¢ suyu (kaynar)

120 gr tereyagi

2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

60 grun

125 ml st

8 adet baklavalik yufka

200 gr beyaz peynir (ufalanmig)

1 corba kasigi dereotu (ince kiyllmig)
Bir tutam muskat

1 adet yumurta (hafif ¢irpiimis)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Etleri kiigUk kipler halinde kesin.

Etlere pili¢ suyunu ekleyip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisin ve etler yumusayincaya
kadar, yaklasik 10-15 dak. pigirin. Etleri stiziin, suyunu ayirin. Ayirdiginiz su 500 ml oluncaya kadar su ilave
edin.

Tereyagdinin yarisini isitip, soganlari katin. Kisik ateste ve karistirarak, yaklasik 5 dak. pisirin.

Karistirmaya devam ederek unu ekleyin ve 30 san. kavurun. Atesten alin. Karistirmaya devam ederek ve
siraslyla, yavas yavas pili¢ suyu ve sutl akitip, yedirin.

Tekrar atese alin. Hizli ateste ve karigtirmaya ara vermeden, kaynama noktasina kadar isitip, atesi kisin. Sos
putlrsiz olup, koyulagincaya kadar birkag dak. daha pisirin ve atesten alin.

Kalan yagi eritin. Her birinin Gzerine tereyagi sirerek 4 adet yufkayi Ust Uste yerlegtirin ve en Ustteki yufkanin
Uzerini de yaglayin. Yagh kismi 18x25 cm ebatlarinda ve 4-5 cm kenarli bir firin kabina degecek ve kabin
kenarlarini kaplayacak sekilde yerlestirin.

Ete, peynir, dereotu, musket, tuz, karabiber ve yumurtayi ekleyip, harmanlayin. Etleri sitll sosa ilave edip, iyice
kanstinn. Etli malzemeyi kasik kasik yufkanin tizerine dékip, her tarafina esit yayin.

Kalan 4 yufkayi da, her birini yaglayarak Ust Uste koyun ve malzemelerin Gzerine yayin. Kenarlardaki yufkalari
Uste alarak kapatin ve firga ile lizerine kalan tereyagini sirin. Onceden isitilmis 180°C firinda, Gzeri altin sarisi
renk alincaya kadar, yaklasik 45-50 dak. pisirin.

Firindan ¢ikardiktan sonra 10 dak. dinlendirin ve dilimleyerek servis yapin.
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