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YOZGAT BOREGI

3 adet yufka

1 klicUk demet 1spanak
8-10 dilim pastirma (yaklasik 100 gram)
1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber

1 cay bardagi siviyag

Tuz

Yaglamak igin:

1 ¢cay bardag aygicek yagi
Uzeri igin:

1 cay bardagi siviyag

# Boregi hazirlamak igin dnce ig pisirilir.ince kiyilmig sogan yagda pembelestirilir.

# Uzerine saplariyla birlikte ince kiyllmig 1spanak katilir. 10 dakika kadar kisik ateste pisirilir.

# Sonra ince dogranmig pastirma ilave edilir. Bir kag tur ¢evirdikten sonra kapak kapatilir, atesten alinir.

# Yanm saat sonra yumurta ileve edilir ve karigtirilir.

# Yufkalar Ust Usta konur. Once arti seklinde kesilir sonra ¢aprazlama arti seklinde keserek her yufkadan 8'er
uggen parca ¢ikarilir.

# Ilk Giggen alinir, masaya serilir, biraz siviyag surilir. ikinci tggen tizerine konur. Genis tarafina yeteri kadar i¢
konur. Sagdan ve soldan kapattiktan sonra rulo yapilir.

# Bitlin borekler ayni sekilde hazirlanir, kat yerleri alta gelecek sekilde yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerlerine
siviyag surdldr.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, bérekler kizarana kadar pisirirlir.

# Sicak ya da 1lik olarak ikram edilir.

Not: Yozgat béreg@i yorede kizartilarak pigirilir. Saglikli olmasi i¢in firinda pisirilmsi tavsiye edilir.
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