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PAKET BOREGI

6 Adet hazir yufka

2,5 Su bardagi st

2 Adet yumurta

Yarim su bardag siviyag

Ici Igin;

250 gr. kiyma

1 Su bardagi konserve bezelye
Yarim su bardag! kuru Gzim
1 Kahve fincani siviyag

4 - 5 dal maydanoz

1 Adet kuru sogan

1 Tath kasigi tuz

Yarim tath kasigr karabiber
Uzeri Igin;

1 Corba kasigi susam

# Ik islem olarak boregdin ici hazirlanir; tavaya siviyag konur, orta ateste isininca yemeklik dogranmig kuru sogan
katilir, kavrulur.

# Kavrulan sogana kiyma eklenir. Kapaksiz olarak karistirarak kiyma kavrulur.

# Uzerine ayiklanmig, yikanmig ¢ekirdeksiz kuru Gzim, konserve bezelye, tuz ve karabiber ilave edilir, 5 - 6
dakika daha pisirilir, ocaktan alinir.

# Karigima en son kiyilmig maydanoz eklenir, karistirilir, sogumaya birakilir.

# Bu arada her yufka arti seklinde kesilir. Her yufkadan 4 parga olmak Uzere toplam 24 par¢a kesilmis olur.
# Cukur bir kaba 1 adet tam yumurta, 1 adet yumurtanin beyazi, sit ve siviyag konur, iyice ¢irpilir.

# 1 adet kesilmis yufka yayilir, Gzerine hazirlanan karisimdan fir¢a ile strGldr, onun da Uzerine ikinci kesilmis
yufka konur, siitli karigimdan bir miktar daha sdirdldr.

# Uzerine kiymali icten bir miktar konur. Yufkanin genis tarafindan, sagdan ve soldan katlandiktan sonra 2
parmak kalin iginda, biraz gevsek rulo yapilir.

# BUOtUn borekler bu sekilde hazirlanir, yagl tepsiye siki siki dizilir.

# Artan sOtll karisima ayrilan yumurta sarisi eklenir, ¢irpilir, bdreklerin Gzerine gezdirilir, susam serpilir.

# Tepsi 190 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir, sicak olarak servis yapilir.

Not: Paket boregi, pistikten sonra 3 - 4 saat iginde tiiketiimezse buzdolabina konur. Aksi halde kiymali i¢
bozulur.
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