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UCGEN BOREK

3 adet yufka

Sosu igin;

1 adet yumurta

1 cay bardagdi siviyag (125 ml)
1 cay bardagdi sut (125 ml)
Yarnim ¢ay bardagi su (60 ml)
I¢ harciigin;

1 kase lor peyniri, kagar peyniri, maydanoz karigimi
Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi sivi yag
Susam

Oncelikle Giggen bdregin sosunu hazirlayalim. Bunun igin uygun bir karistirma kabina yumurta, su, sivi yag ve
sUtu alarak karigtiralim.

Tezgaha yufkamizdan 1 tanesini serelim ve Uzerine sosumuzdan gezdirelim. Firca ile her yerine gelmesini
saglayalim.

Uzerine 2. kat yufkayi serelim ve tekrar soslayalim. Son olarak 3. kat yufkayi da serelim ve soslayalim.

Lor peyniri, kagsar peyniri ve ince kiylmig maydanozu karigtirarak hazirladigimiz i¢ harcini yufkalarimizin tizerine
esit bir sekilde serpistirelim.

Boredi sarmak icin yufkanin iki kenarini hafif ice dogru katlayalim.

Daha sonra bize yakin olan tarafindan baglayarak siki olacak sekilde rulo halinde ortaya kadar saralim.
Ortaya geldikten sonra yufkanin karsi kenarini da rulo halinde saralim ve rulolari ortada bulugturalim.

Bigakla rulolarin birlestidi kismi uzunlamasina keselim ve rulolari birbirinden ayiralim.

Ardindan rulolari tggen olacak sekilde dilimleyelim.

T0m rulolar dilimledikten sonra boreklerimizi pigirme kagidi serili firin tepsisine yerlestirelim.

Uzeri icin yumurta ve sivi yagi bir kasede karigtiralim. Ardindan fir¢a ile Gzerlerine sarelim.

Son olarak susam serptigimiz Giggen boéreklerimizi 6nceden isitilmig 170°C alt Uist fansiz ayardaki firinda
yaklasik 45 dakika pismeye birakalim.

Sirenin sonunda pisen bérekleri firndan alalim ve servis edelim.
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