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YAGLI BOREK

Sahrap Soysal

Malzemeler

6 adet hazir yufka

1/2 su bardag! bitkisel margarin (eritilip ilitilmis olmal)
1 su bardagi siviyag

1 su bardagi su

250 gr az yagli dana kiyma

2 yemek kasigi siviyag

1 adet blyUk boy kuru sogan
2 adet orta boy patates

2 cay kasi§i tuz

karabiber

yenibahar

kimyon

Hazirlanigi

ic harcini hazirlamak igin; 2 yemek kasigr siviyagi genis bir tencereye koyun. Yemeklik incecik dogradiginiz
soganlari aktarip orta \s\\\ ateste, strekli karistirarak 2-3 dakika kavurun. Kiymay ekleyip karistirarak 5 dakika
daha kavurun.

Soyup rendelediginiz patatesleri, tuz, karabiber, yenibahar ve ihrnyumrdirve ecrip birkag¢ kez daha karigtirin ve
ocaktan alin. Sogumasi igin bir kenarda bekletin.

Diger taraftan , eritilmis yag, siviyag ve suyu bir kasede ¢irpin. Karigsimdan bir yemek kasigi kadar alip firin
tepsisini yaglayin.

Yufkalardan birini tepsiye gererek yerlestirin. Tepsinin digina tagan kisimlarini tizerine katlayin, (zarf gibi)
Uzerine yagh karigimdan 4-5 yemek kagig1 kadar surGn. )

Ikinci ve Giglncu yufkayi da aralarina yaglh sos gezdirerek tepsiye yerlegtirin. Uzerine soguyan i¢ harcini yayin.
Kalan (¢ yufkay! da gergin bir sekilde ve aralarina yadl sostan gezdirerek yerlestirin. Uzerine kalan yagdh suyu
gezdirin. Keskin bir bigakla dilimleyip tzerini kapatin ve buzdolabinda bir gece bekletin.

Ertesi giin béredi buzdolabindan ¢ikarip énceden isitarak 200 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firmda
Uzeri nar gibi kizarincaya kadar, en az 30-35 dakika pisirin. Cikarip sicak sicak servise sunun.
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