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SUT BOREGI

5 Adet Yumurta

Yarim Su Bardag Misir6zl Yagi
2.5 Su Bardag St

200 gr Kiyma

1 Demet Maydanoz

1 Gorba Kasig Margarin

Aldigi Kadar Un

Tuz

Karabiber

Hamuru yoguracagimiz kaba 5 yumurtayi kirin. Uzerine bir tutam tuz serperek, karistirin. Yumurtalarin alabildigi
kadar unu azar azar ilave edin. Kulak memesi yumusaklginda bir hamur elde edene dek yogurun. Hamurdan 10
adet esit beze hazirlayin. Bezelerin Gzerine nemli bir bez 6érterek yarim saat dinlenmeye birakin.

Unlanmis bir zeminde bezeleri, tzerine un serpistirerek hazir yufka inceliginde acin. Acilan her yufkayi temiz bir
bez Uzerine serin. Kurumasi icin yarim saat bekletin. Firin tepsisini sivi yagla hafifce yaglaym Bir yufkay
burusturarak serin. Uzerine bir firca yardimiyla yag siriin, ikinci yufkayi serin. Tekrar yag strtin. Uglincii yufkay!
da serin.

Tavada 1 ¢orba kasigi yadi eritin. Kiymayi yagla birlikte kavurun. Tuzu, karabiberi ve ince kiyllmig maydanozu
ilave ederek, karistirin. Hazirladigimiz kiymali karigimi ve yagdi ti¢tincl yutkanin tzerine doseyin. Yutkalarin
tOmUnU burusturun. En son yufkanin Gzerine firga ile yag surin. Kare dilimler halinde kesin.

Onceden isittigimiz firnda béregi alti ve Ustii kizarana dek pisirin. Firindan ¢ikarip iki buguk su bardadi kaynar
sUtd béregdin her tarafina gezdirin. Béregdi, sttiini emene dek firinda tutun. llindiktan sonra servis yapin.
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