T

5

; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

USKUP BOREGI

6 adet hazir yufka
200 gr. tereyagi
Yarim kg. kugbag! et
Uzeri Igin;

2 su bardag et suyu
1 su bardagi yogurt
4 dis sarimsak

3 ¢corba kasigi un

1 adet yumurta
Yarim tatli kasigi tuz
Islatmak Igin;

2 su bardag et suyu

# Ik islem olarak tereyadi yakmadan eritilir, tepsi yaglanir, yufkalarin aralarina eritilmis tereyagdi gezdirilerek
yufkalar tepsiye yerlestirilir.

# Tepside bulunan yufka kare seklinde kesilir, 5nceden isitiimig 200 derece firinda pembe renkte pigirilir.

# Bu arada kusbasi et 5 su barda@i suda yumusayana kadar haglanir.

# Kuguk bir tencereye 2 su barda@i et suyu yarim tath kasigi tuzla dévilmis sarimsak, 1 adet yumurta, 1 su
bardadi yogurt ve 3 ¢orba kasigi un konur, ocada yerlestirmeden énce iyice karigtirilir.

# Daha sonra orta ategli ocakta sirekli karistirarak muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikan pismis yufkaya sogutulduktan sonra 2 su bardagi et suyu gezdirilir, Gzerine haglanmis etler
yerlestirilir. En Uste de hazirlanan yogdurtlu karigim dokalUr.

# Usklp boredi 6nceden isitilmig 180 derece firina verilir, pembe renk alana kadar pisirilir.

# Sicak yada ilik olarak servise sunulur.

Not: Bu bérek ikram olarak sunulabilecegi gibi, ana yemeklerde de tiketilebilir.
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