
Avci Boregi

Malzemeler
4 adet yufka
1 adet kuru sogan
250 gram kiyma
1 su b. koftelik ince bulgur
1,5 su b. iri kiyilmis ceviz
2 yemek k. siviyag
8-10 dal maydanoz
Tuz , karabiber
Yufkalari islatmak icin;
1 su b. siviyag
Yarim su b. su
Yufkalari bulamak icin;
2 adet yumurta
2 su b. galeta unu

Yapilisi
Bulguru yikayip uzerini basacak kadar sicak su ekleyin ve demlenmeye birakin.
Siviyagi tavaya koyup yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve kavurun.
Kiymayi da ekleyip kavurmaya devam edin.
Suyunu ceken bulguru, kiyilmis cevizi ve ince dogranmis maydanozlari da ekleyip ocagin
altini kapatin.
Tuz ve karabiberle tatlandirip kenara alin.
Ilk yufkanizi tezgaha serip su+siviyag karisimindan yufkanin her yerine surun.
Yufkayi 8 esit ucgene bolup, her ucgenin genis tarafina ic harcindan 1-2 yemek k. koyup
sigara boregi gibi sarin.
Tum yufkalar icin ayni islemi tekrarlayin.
Genisce bir kaseye yumurtalari kirip sarilari ile beyazlari iyice karisincaya kadar bir
catal ile cirpin.
Sardiginiz borekleri once yumurtaya sonra galeta ununa bulayip yagli kagit serilmis firin
tepsisine dizin.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda uzerleri kizarincaya kadar pisirin


