B
é%,f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KARE BOREK

3 adet yutka

Iciigin:

150 gr kiyma

1 su bardagi ince bulgur
1 adet kuru sogan

4 corba kasigi siviyag

1 cay bardagi ceviz

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 cay bardagi su
Kaplamak igin:

3 adet yumurta

1,5 su bardagi misir unu
Kizartmak igin:

2 su bardag siviyag

# Once i¢ hazirlanir; sogan gok ince kiyilir ve siviyagda pembelestirilir. Kiyma eklenir, suyunu birakip gekene
kadar pisgirilir.

# Bulgur ilave edilir, bir kag tur geV|rd|kten sonra tuz, karabiber ve su eklenir, kapak kapatilir.

# ic yarim saat dinlendikten sonra ceviz katilir, karigtirilir.

# Yufkalar Ust Uste konur. Once arti seklinde kesilir. Sonra her gikan tiggen de 3 esit pargaya kesilir.

# Ucgenlerin genis kenarina bir tatl kagigi kadar i¢ konur. Yufka sagdan ve soldan kapatilir. iki parmak eninde
katlanir. Kare olacak sekilde bastirarak ve basik olarak sarilir, ucu biraz suyla tutturulur.

# Yumurtalar az tuzla ¢irpilir. Bérekler yumurtaya batirilir ve misir ununa bulanir. Kizgin yagda altin rengi
kizartilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Béreklerin daha kirmizi olmasi arzu edilirse misir ununa 1 tath kasidi kadar tatl toz biber eklenebilir.
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