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USKUP BOREGI

Malzemeler:

1 su bardagi siviyag

5 adet yufka

300 gram kugbasi kuzu eti
etler igin:

4 yemek kasigi siviyag
karabiber

yeterince tuz.

Sosu icin malzeme:

3 yemek kasigi un

4 adet yumurta

4 yemek kasigi yogurt
4 yemek kasigi sirke

3 bardak et suyu

4 dis sarimsak

1 yemek kasigdi tereyadi
kirmizibiber

yeterince tuz.

Hazirlanisi:

DudiklIu tencereye siviyadi koyalim. Etleri ekleyip suyunu ¢cekene kadar kavuralim. Etlerin Gzerini iki parmak
asacak kadar sicak su, tuz ve karabiber ekleyerek agir ateste etler yumusayana kadar pisirelim. Margarin
sUrtlmus tepsiye 5 yufkanin aralarini ve Gzerini siviyag ile yaglayarak Ust Uste serelim. Yufkalar kare dilimler
halinde keserek, énceden isitilimis firnda pembelesene kadar pigirelim. Sosunun hazirlanisi: Uygun bir
tencereye unu, yogurdu, dévilmis sarimsaklari, yumurtalari ve suyu ekleyip agir ateste sirekli karigtirarak
pisirelim. Atesten indirdigimiz sosa sirke ve tuz ekleyerek karigtiralim. Et suyunu siizerek su ilavesiyle iki su
bardadina tamamlayalim. Firinda pembelesmis olan yufkalarin tizerine bu suyu gezdirelim. S6ndirilmus fakat
Isisini henliz kaybetmemis olan firina tepsiyi tekrar strlp, et suyunu emmesini bekleyelim. Bir middet
bekledikten sonra tepsinin tizerine hazirlamig oldugumuz sosu esit oranda yayalim. Bitin bunlarin Gzerine de
yine esit oranda dagilmasi kaydiyla haslamis oldugumuz etlerimizi yayalim. Pismis olan bérek tepsisini bir
kenara alalim. Ayri bir tavada tereyagini kizdiralim. Kizdirdigimiz tereyadinin i¢ine kirmizibiber ekleyerek
ocaktan indirmeden bir iki kanstiralim. Hazirladigimiz bu karisimi tepsinin Gizerine serpelim.
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