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SEPIT BOREGI (ISPARTA)

Isparta il Kiltir ve Turizm MUdarlGgu

Hamuru icin:

12 Yumurta

Aldig Kadar Un

Su

Tuz

Peynirli I¢ Harc:

500 gr Peynir

1 Demet Maydanoz
Kiymali I¢ Harc:

3-4 Corba Kagigi Kiyma
2-3 Avuc Ekmek Ici

3 Adet Yumurta

4-5 Gorba Kagigi Tereyagi
Yufkayi Islatmak Igin:

1 Adet Yumurta

1 Blyuk Kase Su

Tercihe gore peynirli ya da kiymali i¢ harci hazirlanir. Peynirli i¢ harci igin; peynir rendelenerek, ince kiyilmig
maydanoz ile karnigtinlir. Kiymali i¢ harci igin ise; bir tavada tereyadinda yumurta pigirilir. Ovalanmis ekmek ici ve
kiyma yumurtaya eklenerek kavrulur. Hamuru igin, bir legen igerisinde 12 yumurta kirilip tuzu da eklenerek
¢irpilir. Un, su ve tuz eklenerek kulak memesi yumusakliginda olacak sekilde yogrulur. Uzerinin kabuk
baglamamasi igin nemli bezle ortlllr. Biraz dinlendirilen hamurdan 12 adet beze yapilarak ekmek tahtasinda
incecik acilip tandirda veya ocakta sac tzerinde pisirilerek yufkalar hazirlanir. Istege goére kis hazirliklari i¢in
Onceden hazirlanan yufka da kullanilabilir. Yaglanmis tepsi Uzerine, 6 yufka hazirlanan yumurtali su ile birer
birer islatilarak désenir. Hazirlanan i¢ harci Gzerine yayilir. Kalan diger 6 yufka da ayni sekilde islatilip tepsiye
ddsenir. Borek, ocak tzerinde 6nce bir yizi sonra gevrilerek diger yizi pigirilir. Diger ylzine gevrilirken tepsi
tekrar yaglanmalidr.

Not: Bu bdrek ayni zamanda yufka ekmekten de yapilabilmektedir. Ocak yerine firinda, tercihe gére mahalle
firninda da pisirilebilmektedir.
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