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BASTON BOREGI

3 adet hazir yufka

Ici Icin;

150 gr. kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
1 su bardagi ince bulgur

1 avug dévilmus ceviz

1 adet yumurta beyazi

8 - 10 dal maydanoz

1 cay bardagi siviyag

1 cay kasigi kimyon

Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tath kasigi tuz

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

# llk islem olarak, béregin i¢c malzemesi hazirlanir. Kuru sodan ¢ok ince kiyilir, 1 ¢cay bardagdi siviyagda
pembelesene kadar kavrulur.

# Uzerine kiyma, karabiber, kimyon eklenir. Kiyma suyunu birakip ¢ekene kadar kavrulur.

# Daha sonra tuz, ince kiyllmig maydanoz, ince bulgur ve yarim su bardadi sicak su katilir, karigtirilir, Gzeri
kapali olarak 10 dakika dinlendirilir.

# Bu arada yufkalar arti seklinde kesilerek blyik t¢gen parcalar elde edilir.

# Dinlenen ice bir avug ceviz ve 1 adet yumurta beyazi eklenir.

# Yufkanin genis tarafina yeteri kadar i¢ konur. Once kenarlari sagdan ve soldan ¢ok az kapatilir, sonra siki bir
rulo yapilir. (20 - 25 santim uzunlugunda) } )

# Hazirlanan borekler yaglanmis firin tepsisine yan yana dizilir. Uzerine yumurta sarisi sirGldr. Onceden isitilimis
190 derece firinda borekler kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan 10 - 15 dakika sonra bir parmak eninde kesilerek servise sunulur.

Not: Baston bdéreginin i¢ malzemesine arzuya gore dereotu, kekik ya da kuru nane eklenebilir.
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