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2 adet hazir yufka

500 gr kéftelik dana kiyma
2 adet kuru sogan

2 adet sivribiber

2 adet domates

2 ¢orba kagigi margarin
yarim demet maydanoz
tuz

karabiber

1 sb st

Uzeri icin;

1 adet yumurta sarisi

1 ¢k yogurt

1 ¢k susam

YUFKA KEBABI

Soganlari kiyin.Biberleri halka halka dograyin. Domatesleri kigtk kiigiik dograyip maydanozu kiyin. Margarini
bir tencerede eritip kiymayi ilave edin. Birkag dakika sote edin. Sogani, biberleri, domates ve maydanozu ilave
edin. Tuz, karabiber ekleyip et suyunu salip ¢ekinceye pigirin. Firini 180 dereceye ayarlayin. Yufkalari tst Uste
d0z bir zemine serip arti seklinde dérde keserek 8 liggen parca elde edin. Dért liggen parcanin Uzerini sitle
islatip diger dort parcayi Uzerlerine kapatin. Yufkalarin tizerine pisirdiginiz etli ic malzemeyi paylastirip
dikdoértgen seklinde katlayarak sarin. Borekleri yaglanmis firin tepsisine dizin. Yumurta sarisi ile 2 kasik yogurdu
¢irpip béreklerin Gizerine sirtin ve bir tutam susam serpin. Firina verip Uzerleri kizarincaya kadar yaklasik 30

dakika pisirin ve sicak servis yapin.
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