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UZUMLU KURU BOREK (REFAHIYE ERZINCAN)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Yufkalar igin:

3 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardag: eritiimis tereyagi
1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi su

500 gr.un

1 paket kabartma tozu

Igi igin:

1 cay pardag piring

1 cay bardagdi ¢ekirdeksiz kuru Gzim
2 su bardagi su

1 su bardagi toz seker
Pisirmek igin:

3 yemek kasigi siviyag

1 cay bardag: eritilmis tereyagi

Yumurta, yogurt, tereyagi, tuz, su, kabartma tozu ve un bir kap i¢erinde iyice yogurularak kulak memesi
kivaminda hamur elde edilir. Elde edilen hamurdan yumurta blytkligtinde yumaklar elde edilerek yufkalar agilir.
Piring, kuru GzUm ve su bir tencereye konularak piringler sisip suyu ¢ekinceye kadar pigirilir.

Tereyadi ve sivi yag bir kase igerinde karigtirilarak hazir hale getirilir.

Borek yapilacak tepsinin alti yaglanir. Onceden hazirlanan yufkalarin yarisi tepsiye Ust Uste dizilir (Yufkalarin
arasina eritilmis tereyadi ve siviyag karisimindan sarGlar).

Daha sonra yufkalarin Gzerine pigirilmis Gzum, pirin¢ ve toz seker serpistirilir.

Diger yufkalar da aralarina yag surilerek Ust Uste dizilmeye devam edilir.

Elde edilen borek tepsisinin en Ustline de yag siiriilerek 6nceden 200 °C[?lde isitiimig firinda Gizeri kizarincaya
kadar pisirilir.

Finndan alinan tepsi bérek seklinde kesilerek servis edilir.
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