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AGZI ACIK BOREK (SANLIURFA)

Yagmur IPAR

250 GR KUZU VEYA DANA KIYMA (ORTA YAGLI)
1 BAS SOGAN .

1/2 TATLI KASIGI PULBIBER
1/2 GAY KASIGI KARABIBER
1/2 TATLI KASIGI TUZ

1 YEMEK KASIGI UN
HAMURU IiGiN:

3 SU BARDAGI UN

BIR GIMDIK TUZ
YETERINCE SU
KIZARTMAK ICIN SIVI YAG

Once hamurunu yogurmamiz gerekiyor. 3 su bardadi unu hamuru yoguracagimiz kaba koyariz. Uzerine tuz ve
yoguracak kadar su ekleyerek yumusak bir kivam elde edecek kadar yogururuz. Bir kenarda dinlemeye
birakiriz. Sogani minik minik dograyip kiymaya ekleriz. Uzerine baharatlari ve unu dékerek iyice elimizle
yogu-ruruz. Hamuru ceviz biyUkliginde alarak azar azar un dékerek yaklagik 10 cm ¢apinda acariz. Bir kaseye
biraz su koyariz. A¢tiimiz hamurlarin ortasina (basparmak hari¢) 4 parmagimiz ile suya dokundurup sonra
hamura 1-2 defa vururuz. Bu sekilde hamurun Gzerine kiymalarin yapismasini saglariz. Kiymayi el yordamiyla
kenarlarda bosluk kalacak sekilde yuvarlak bir sekilde yayariz. Sonra kenarini ¢gimdik ¢cimdik ete degmeyecek
sekilde katlayarak énceden kizdirdigimiz yagin igine dnce et kismi asagi gelecek sekilde birakiriz. Once et
kismini pisirmemizin nedeni etlerin hamura gére daha ge¢ pismesi. Pisen et ylzini ters cevirip arka ylzini
pisiririz. Masa ile yagdan ¢ikarip dik bir sekilde yagini stizlip 6nceden hazirladiimiz servis tabagma <t hepsini
tek tek pisirip koyariz.
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