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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Domatesin sulu cekirdeklerini cikarmak ve harci yufkaya koymadan énce soguk tutmak, kizarirken
boregin acilmasini énler.

Malzemeler:

e 3 yufka

e 150 g pastirma, ince dogranmis

150 g kasar peyniri, rendelenmis

1 domates, cekirdekli sulu kismi ¢cikariimis
1 yesil biber, ince dogranmis

Uclarini kapatmak icin 2 yemek kasigi su
Kizartmak icin sivi yag

Alerjen Uyarisi:

A icerir: icerir: bugday/gluten ve siit trinleri.

On Hazirhk:

Domatesi ince dograyip fazla suyunu stzin; yufkay! islatmasini engeller.
Yapilisi:

1. ic harci kanistirin:

e Pastirma, kasar, biber ve stizdlrilmuUis domatesi karistirin. Pastirma tuzlu olabileceginden
ayrica tuz eklemeyin.
e Yufkalar Ust Gste koyup her birini dért G¢cgen parcaya kesin.

2. Sarip kapatin:

« Ucgenin genis kismina har¢ koyun; yanlarini ice katlayip sigara boregi gibi siki sarin.
e Ucunu suyla islatip yapistirin, kat yeri alta gelecek sekilde tepsiye alin.

3. Kizartin:
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e Tavada 1-2 cm yagi orta ateste i1sitin. Borekleri kalabalik yapmadan 2-3 dakika, iki ytzUu altin
rengi olana kadar kizartin.
e Kagit havlu Gzerinde kisa slre stizdurlp sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Disi citir, icindeki kasar erimis olmahdir.

Saklama:

Kizarmis boregi ayni gun tiketin. Sarilmis, pismemis borekleri aralarina kagit koyarak
dondurabilirsiniz.
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