
Avc� Böre� i 
 

 
 

 
� ç Malzemeleri: 
 

1. Dana k�ymas� (500 gr) 
2. Kuru so� an (1 büyük boy) 
3. Dereotu (1 demet) 
4. Tuz (yar�m tatl� ka� �� �) 
5. Karabiber (1 çay ka� �� �) 
6. Defne yapra� � (1-2 adet) 
7. S�v�ya�  (1 fincan)  

 
Yap�l� � �/�� lem Basamaklar�: 
 

1. So� anlar� soyup küçük küçük do� ray�n�z. 
2. Dereotunu y�kay�p do� ray�n�z. Dallar�n� da kullanabilirsiniz daha ekonomik ve besleyici olur. 
3. Bir tavaya ya� � koyup k�ymalar� ilave ediniz. 
4. K�ymalar� bir tahta spatula ile ezerek toplanm��  olan k�ymalar� tek tek olacak � ekilde da� �t�n�z. 
5. K�ymalar biraz pi� meye ba� lay�nca so� anlar� ilave ediniz. 
6. Tavan�n kapa� �n� kapat�p 5-10 dakika suyunu çekene kadar pi� iriniz. 
7. Pi� me tamamlan�nca tuzunu ve baharatlar�n� ilave ederek so� umaya b�rak�n�z. 

 

Krep Malzemeleri: 
 

1. Süt (1 litre) 
2. Yumurta (2 adet) 
3. Bu� day unu (2 su barda� �) 
4. Tuz (yar�m tatl� ka� �� �) 
5. S�v� ya�  (yar�m su barda� �) 
6. Su (yar�m su barda� �/kreplerin yap�� mamas� için krep kar�� �m�na-hamuruna konacak 



Yap�l� � �/�� lem Basamaklar�: 
 

1. Ç�rpma kab�na ölçülü yumurtalar� koyup ç�rp�n�z. 
2. Sütü, unu ve tuz ve suyu ilave edip ç�rparak boza k�vam�nda bir hamur elde ediniz. 
3. Krep hamurunu haz�rlad�ktan sonra krepleri ocak üzerinde pi� irmeye geçiniz. 
4. Tavaya çok az s�v� ya�  (yar�m ka� �k) koyup ya� � tavan�n yüzeyine yay�n�z. 
5. Tavan�n büyüklü� üne göre yar�m kepçe kadar krem hamuru koyup 2-3 dakika orta ate� te pi� iriniz. 
6. Bir yüzü pi� ince krebi sallayarak ters çevirip di� er yüzeyi pi� iriniz. 
7. Bu � ekilde s�rayla tüm krepleri pi� iniz. 
8. Kreplerin içine 1-1,5 yemek ka� �� � k�ymal� içten koyunuz. 
9. Krep yapra� �n�n kenarlar�n� içe do� ru kapatarak sigara böre� i/sarma gibi sar�n�z. 
10. Yine bu � ekilde s�rayla tüm krepleri iç malzemeyle doldurup sar�n�z. 
11. Kreplerin sar�lmas� tamamland�ktan sonra, börekleri k�zartma i� lemine geçiniz. 

 
K�zartma Malzemeleri: 
 

1. S�v� ya�  (yar�m litre) 
2. Galeta unu (1 su barda� �) 
3. Yumurta (2 adet) 

 
Yap�l� � �/�� lem Basamaklar�: 
 

1. Galeta ununu yayvan bir kaba koyunuz. 
2. Yumurta sar�lar�n� büyük bir kabta ç�rp�n�z. Kap büyük veya yayvan olursa börekleri kolay 

yumurtadan geçirirsiniz. 
3. Börekleri s�rayla önce ç�rp�lm��  yumurtadan geçirip sonra galeta ununda bulay�n�z. 
4. Derin bir tavaya ölçülü ya� � koyup ya� � 180 derece kadar �s�t�n�z. 
5. K�zd�r�lm��  ya� �n içersine 2-3 adet avc� böre� i koyup 2-3 dakika kadar k�zart�n�z. 
6. Börekleri alt�n sar�s� rengini alana kadar k�zart�n�z. 
7. K�zaran yüzeyi çevirerek pi� memi�  di� er yüzeyi de pi� iriniz. 
8. Pi� mi�  olan avc� böreklerini kevgirle al�p ka� �t havlu serilmi�  taba� a koyunuz. 
9. Geri kalan börekleri de bu � ekilde k�zart�p pi� irmeyi tamamlay�n�z. 
10. S�cak olarak servis ediniz. 
11. Afiyet olsun… 

 
NOT: Bu tür börekler mutlaka bol ya�  içersinde pi� irilmelidir. Bol ya � da k�zart�lan ürün, hem az 
ya�  çeker hem de böre� in tüm yüzeyi yanmadan e� it pi � er, k�zar�r. 
 

�� lem Basamaklar�n Resimli Anlat�m� 
 

    
 
Boza k�vam�nda krep hamurunun haz�rlanmas�.                       Börek içinin ocakta pi� irilmesi.                           



    
 

              Börek içine dereotunun ilave edilmesi.               Krep hamurunun bir kepçe tavaya konumas�. 
 

      
 
                 Krep hamurunun pi� irilmesi.                              Krep hamurunun alt-üst edilmessi. 
 

 

    
 

                    Pi� mi�  krep yapraklar�.                       Krep yapraklar�na iç malzemenin konmas�. 



    
 
 

Krep yapra� �n�n sar�lmas�. 
 
 
 

 
 

� ç malzemeyle sar�lm��  krep yapraklar�. 
 
 
 
 

 
 
 

Sezgin GÜNDÜZ 
Beslenme Ö� retmeni 


