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BIBERLI BOREK

500 gr un

20 gr yas maya

1 su bardagi ilik su

1 cay kasigi tuz

1 kahve fincani siviyag
Yarim demet dereotu

1 cay kasigi karabiber

2 adet yumurta

Yarim demet maydonoz
1 adet yumurta sarisi

3 corba kagig zeytinyagdi
Iciigin:

1 adet kirmizi biber

1 adet dolmalik yesil biber
100 gr beyaz peynir

Mayayi parmak uglarinizla uflayarak bir kAsede yarim bardak kadar ilik su ile eritin. Unu hamur yogurma kabina
alip ortasini agin ve mayal suyu ilave edin. Mayal kismin tizerini unla kapatin. Bir bez 6rtiip oda sicakliginda
bekletin. Uzerinde ¢atlaklar olugana kadar kabardiktan sonra unun ortasini tekrar a¢ip yumurta, yag, su ve tuz
ekleyerek kulak memesi kivaminda bir hamur yogurun. Uzerini nemle bezle &rtiip 20 dakika bekletin. Kabag:
yikayip kurulayin. Biberleri ikiye kesip ¢ekirdekli kisimlarini temizleyin. Bitlin sebzeleri kli¢Uk kigik dograyin
veya mutfak robotunda kiyin. Dereotu ve maydanozu incecik dograyin. Peyniri ufalayin. Bitiin malzemeyi bir
kaba alin. Tuz, karabiber, zeytinyad ve 1 yumurtayi ekleyip karistirin. Hamuru unlanmig zemine alip bir kez
daha yodurun ve 4 esit parcaya ayirin. Her birini oval bicimde ve 2-3 mm kalinliginda agin. Ortalarina sebzel
karigimi paylagtirip kenarlarini pide seklinde kapatin. Pideleri yaglanmisg firin tepsisine dizip hamurlarin
kenarlarina yumurta 1 sarisi strtin. Onceden isitilmig 200 dereceye ayarli firnda 25 dakika kadar pisirin. Sicak
servis yapin.
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