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YOGURTLU HINDILI BOREK

4 adet hazir yufka

2 adet haslanmig hindi g6égds eti
5 adet beyaz lahana yapragi
3 adet orta boy havug

2 adet orta boy kuru sogan

1 adet kesme seker

2 yemek kasi§i soya sosu

4 yemek kasigi siviyag

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber

Uzeri icin;

2 adet yumurta

5-7 yemek kasigi galeta unu
Sos i¢in;

2 kahve fincani su

2 kahve fincani siviyag
Uzerine;

Sarimsakl yogurt

Haslanmis hindi eti tel tel ayrilir. Lahana yapraklari incecik kiyilir. Havuglar rendelenir. Sodanlar yemeklik
dogranir. Siviyag, tavada kizdirlip énce sogan 2-3 dakika kavrulur.

Kiyilmig lahana ve havug eklenip 3-5 dakika kavrulur. Tuz, karabiber ve kesme seker ilave edilip kangtirilir.
Hindi eti ve soya sosu da katildiktan sonra kangtirilir ve ocaktan alinir.

Sos igin, siviyag ve su kicUk bir kapta karigtirilir. )

Yufkalardan biri tezgaha serilip hazirlanmig olan sos fir¢a yardimiyla yufkanin Gzerine sarGldr. lkinci yufka
Uzerine kapatilip bastinlir. Pasta taba@i yutkanin Gzerine yerlestirilip bicak yardimiyla kesilerek yuvarlak yufkalar
elde edilir.

Hazirlanan etli sebzeli kansim yuvarlak yufkanin tam ortasina gelecek sekilde yayilir. Yufkalar kalin bir sigara
béregi elde edilecek sekilde sarilir. Diger yufkalara da ayni islemler uygulanir. Yumurtalar bir kapta girpilir.
Galeta unu ayri bir tabada yayilir.

Hazirlanmig olan bérekler dnce ¢irpilmis yumurtaya, sonra galeta ununa bulanir.

Borekler yaglanmig olan firin tepsisine dizilir.

175 dereceye ayarlanmig firinda en az 30-35 dakika pisirilip ¢ikarilir. Sicakken Gzerine sarimsakli yogurt
gezdirilip servise sunulur.
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