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Placinta Borek creata cu carne

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1/2 pachet de foi de placinta yufka 500 g carne de vita, tocata
1 ceapa mica 2 catei de usturoi
1/2 lingurita de chimion macinat 1/2 lingurita de boabe de coriandru
macinate
1 mana de patrunjel tocat sare si piper
2 oua 200 g iaurt gras
1/2 lingurita de curcuma 50 ml ulei de masline
seminte de susan si chimen boia de ardei iute
negru
Instructions

Pasul 1. Toaca ceapa si caleste-o in ulei.

Pasul 2. Adauga usturoiul maruntit si apoi carnea tocata impreuna cu chimionul, coriandrul, sarea si
piperul.

Pasul 3. Amesteca pana cand e gatita, fara sa o rumenesti. Cand e gata, adauga patrunjelul si las-o la
racit.

Pasul 4. Pentru sos: bate usor ouale cu sare, piper, curcuma si boia. Adauga iaurtul si uleiul de
masline.

Pasul 5 Separa cate o foaie de placinta si taie-o in doua. Unge cu sos prima jumatate si suprapune-le.
Pe latura lunga a foilor pune umplutura de carne si ruleaza cu grija pana la capat. Strange ruloul in
forma de melc.

Pasul 6. Dupa ce le-ai umplut pe toate, asaza-le intr-o tava, unge-le cu sosul ramas si presara susan si
chimen negru.

Pasul 7. Lasa-le la cuptorul incins la 180 de grade pentru 20-22 de minute.
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