1 paket hazir baklavalik yufka
350 gram orta yagh kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

5 ¢orba aygicegdi yagdi

1 tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Yaglamak igin:

3 dolu ¢orba kagsiJi tereyagi

# Sogan ince dogranir, tencereye yag konur, isininca sogan atilir ve pembelesgtirilir.

# Uzerine kiyma katilir, karigtirarak kavrulur. Suyunu birakmaya baslayinca tuz ve karabiber eklenir. 5 dakika
sonra atesten alinir.

# Bu arada tereyadi da eritilir, Ihmaya birakilir. _

# Baklava yufkasinin ylizeyine fircayla ¢cok az tereya@i surulir. Ikiye katlanir, biraz daha tereyagdi sirGlUr. Bir kez
daha katlanir. )

# Uzun katlanmig hamurun kenarina yeteri kadar sogumus, kiymali i¢ konur. Once tg¢gen seklinde katlanir,
sonra d¢genin bigimine gore katlanarak muska sekli verilir. )

# Borekler yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerlerine biraz tereyadi surGlir. Onceden isitilmis 190 derece firina verilir.
# Altin rengi kizaran semirsekler 1lik olarak servis edilir.

Not: Semirsek Hatay yoresine 6zgu bir tariftir.
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