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TIFTIKLENMIS KUZU BOREK

https://www.ruhundoysun.com

6 adet Yufka

Icine stirmek igin:

2 adet Yumurta

100 g Sizma zeytinyag!
200 g Yogurt

150 g Tahin

10 g Tath pul biber

Deniz tuzu

Dolgu igin:

50 g Sizma zeytinyagi

1 adet Sodan

1 adet Havug

4 adet Kereviz sapi

25 g Domates salcasi

25 g Tatl biber salgasi

5 g Aci biber salgasi

700 g Tiftiklenmig kuzu eti
2 tath kasigi Isot

1 tatl kasigi Baharat Karisimi (galangal, zencefil, kakule, yenibahar, gul, ¢érek otu, lavanta, targin, kisnis
tohumu, muskat, karanfil, karabiber)
Deniz tuzu

Taze 6guttimig karabiber
Uzerine strmek igin:

1 adet Yumurta

50 g Yogurt

Susam

Corekotu

icine stirmek icin olan biitiin malzemeleri karistir, buzdolabinda beklet.

Dolgu icin, Baharat karigimi icin muskat, gul, ¢cérek otu ve lavanta digindakileri firnda kavur. Sonra diger
baharatlarla birlikte 6gut.

Tavada zeytinyagini isit, ufak dogradigin sogani orta ateste pisir.

Havug ve kereviz saplarini ufacik dogra ve tavaya ekle. Tuz ve karabiberi de ekleyip, pisirmeye devam et.
Pistikten sonra sebzeleri tavadan al.

Sebzeleri pisirdigin tavada domates ve biber salcalarini karistir. Tiftiklenmis kuzu etini ekledikten sonra tuz ve
karabiberle tatlandirp birlikte pigir.

Isot ve baharat karisimini ekleyip, orta-ylksek ateste pisirmeye devam et.

Daha &nce pisirdigin sebzeleri de ete ekleyip karigtirdiktan sonra kenara al.

Uzerine strmek icin, yumurta ve yogurdu karistir, buzdolabinda beklet.

Grundig firini 200 dereceye Isit.

Yufkayi ikiye kes.

Onceden hazirladigin yogurt, yumurta, tahin karigimini yutkanin bir yiziine sir.

I¢ dolgusunu yufkanin uzun tarafina ince uzun bir sekilde koy.

Sikica ve dikkatlice sar.

Sardigin yufkalari giil béregi seklinde spiral olarak sar ve tepsiye yerlestir.

Uzerine strmek icin hazirladigin yumurta, yogurt karisimini stir ve susam ile ¢érek otunu serpistir.

Isitiin firinda altin sarisi ve ¢itir olana kadar, yaklagik 30-40 dakika pisir.
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