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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 6 adet borek

Malzemeler:

3 adet yufka

250 gr kiyma

1 adet kuru sogan (dogranmis)

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

1/2 su bardagi yogurt

1/3 su bardagi sivi yag (yufkalarin arasina)
1 adet yumurta sarisi (Uzeri icin)

Yapihsi:
1. ic harci hazirlayin:

e Sogani sivi yagda kavurun, kiymayi ekleyin. Baharatlarla birlikte kavurmaya devam edin.
Sogumaya birakin.

2. Yufkayi doldurun:

e Yufkay! dort parcaya bolin. Her parcaya yogurt ve yag karisimindan sirin. Kiymali harctan
koyup rulo yapin.

3. Gl sekli verin:
e Ruloyu kendi etrafinda dolayarak gul sekli verin. Yagl kagit serili tepsiye yerlestirin.
4. Firinda pisirin:
 Uzerine yumurta sarisi siiriin. 180°C firinda alti Gsti kizarana dek yaklasik 30 dakika pisirin.

Servis Onerisi:
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Sicak olarak, yaninda domatesli biberli sos veya ayran ile ikram edebilirsiniz.

>> Ipucu: ic harcina biraz maydanoz eklerseniz daha ferah bir lezzet yakalarsiniz.
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