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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

4 hazir yufka

e 350 g dana kiyma

2 kuru sogan

2 yemek kasigi sivi yag
1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber
1/2 cay kasigi pul biber
1/2 su bardagi sit

1/2 su bardagi sivi yag
1 yumurta

1 yemek kasigl susam

Alerjen Uyarisi:
A i(;erir: Gluten iceren tahillar, yumurta, stt Urdnleri ve susam.
On Hazirlik:

Kiymali i¢c harci 6nceden hazirlayip tamamen sogutun. Yufkalar paketinden cikardiktan sonra
kurumamalari icin temiz ve hafif nemli bir bez altinda tutun; firini 190°C'ye i1sitin.

Servis Onerisi:

Ayran, domates ve yesillikle sicak veya 1lik servis edin.

Yapilisi:
1. ic harci hazirlayin:

o Kiymayi genis tavada suyunu salip cekene kadar kavurun, ince dogranmis sogan ve yadi
ekleyerek yumusatin.
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. 50. GIRAZ'IN
P murrace
e Tuz, karabiber ve pul biberi katip ocaktan alin; sicak har¢ yufkayl yumusatacagi icin genis
tabaga yayarak tamamen sogutun.

2. Sosu ve yufkayi hazirlayin:

e SUt, sivi yag ve yumurtanin beyazini ¢irpin; her yufkayi doért Gcgen parcaya kesin.
e Calismadiginiz yufkalar ortlli tutun ve sosu ylzeye ince tabaka halinde slrin; fazla sos
boregin tabanini hamurlastirabilir.

3. Giil seklini verin:

« Ucgen yufkanin genis kenarina kiymali har¢ koyup ¢ok sikmadan rulo yapin ve ruloyu kendi
cevresinde dondurin.

e Uc kismini béregin altina sikistirin; bittn galleri ayni buyuklikte hazirlayip yagh kagit serili
tepsiye aralikli yerlestirin.

4. Firinda pisirin:

e YUzeylerine ayrilan yumurta sarisini strip susam serpin ve sicak firinda alti GstU kizarana
kadar pisirin.

e Tepsiyi firinin orta rafinda tutun; Gstl erken renk alirsa yagli kagitla gevsekce orterek alt
tabanin da pismesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Boreklerin dis katlari gevrek ve altin rengi, i¢ katlar pismis fakat kuru olmamalhdir. Bir béregin
altini kaldirarak tabanin da renk aldigini kontrol edin; soluk taban i¢ katlarin nemli kalmasina yol
acar.

>> Ipucu: Bérekleri firindan cikinca st iste koymayin; tel tizerinde birkac dakika bekletmek
buharin uzaklasmasini ve dis katlarin gevrek kalmasini saglar.
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