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DIZMANA BOREGI (BURSA)

Firin tepsisinin tabanina ve yanlarina bir firga yardimiyle margarin strelim. Un serpelim.

On hazrrlik olarak patatesleri diri kalacak sekilde bol suda haglayalim. Patatesler yari yariya pisince kabuklarini
soyup rendeleyelim. Kiiclk kicUk kestigimiz sogani ve 200 gr. kiymayi birlikte yariyariya pisene dek
kavuralim.[?JPatatesleri ilave edelim. Tuzu, karabiberi ve ince kiyilmis maydanozu ekleyip karigtiralim. Elimizi sivi
yaga batirarak hamurdan, cevizden biraz daha iri bir parga koparalim. Yuvarladiktan sonra elimizde ¢ay tabag!
blyUkliginde acalim. Ortasina patatesli igten bir miktar koyalim. Kenarlarini toplayarak ortada birlestirelim.
Hamur topunu sivi yagda batirip ¢ikararak, yaglanmis ve unlanmis tepsiye dizelim. Hamur toplarini tepsiyi siki siki
dolduracak sekilde yerlegtirelim. Hamuru tekrar mayalanmasi i¢in en az yarim saat oda sicakliginda
bekletelim.[21Yumurtayi, yarim su bardagi sivi yadi ve 1 su bardadi yogurdu bir kapta iyice karigtiralim. Tepsiye
dizdigimiz hamurlarin Gzerine dékelim. Onceden isitidimiz 200 dereceli firnda béregin alti ve Ustl kizarana dek
pisirelim. llindiktan sonra servis yapalim.
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