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ETLI SEMIRSEK BOREGI

4 su bardagi bugday unu
1 adet yumurta

3 corba kasig yogurt
250 gr margarin

2 bardak et suyu

300 gr kuzu eti

1 adet sogan

Yarim fincan ¢érekotu

1 tath kagsik tuz

3 tath kasik karabiber

4 tath kasik kirmizi biber

Bdéredin hamuru icin derin bir kaseye unu dékin. Unun ortasini havuz gibi agin ve igine; yogurdu, tuzu, yumurta
akini ve suyu ilave edin ve kulak memesi yumusakligina gelene kadar yogurun. Dinlenmeye birakin. Bu arada i¢
harci hazirlayin.Kuzu etini bicak yardimi ¢ok kiguk pargalara bélin. Kuzu sa¢ yapacakmig gibi. Igine tuzu,
karabiberi ve ince dogranmis sogani ilave edin.Harci karigtirin ve hazir hale getirin. Dinlenen hamuru 12 pargaya
bolin.Elinizle veya merdane yardimi ile fincan tabagr biyukliginde agin. I¢ harci hamurlara koyun ve pogaca
kapatir gibi kapatin.Kenarlarini burgu seklinde kivirin.Uzerine ¢érekotunu da serpin.Son olarak boreklerin
ortasini bigak yardimi ile delerek bir baca agin.Bdylece ¢igd koydugunuz har¢ da hamurla birlikte pisecek.
Borekleri yaglanmis firin tepsisine koyun ve dnceden isitilmig 180 derece firinda pigirin.
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