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KIYMALI TEPSI BOREGI

600 gram yufka (3 adet)

200 gram st (3/4 bardak)

120 gram sadeyad|, ya da margarin
2 adet yumurta

KIYMA IGI:

200 gram kiyma

300 gram sogan (3 blyuk)

30 gram margarin (1,5 ¢orba kasig)
1/2 demet maydanoz

Tuz

1 Digaridan satin aldigimiz 600 gram yufkadan yalniz bir tanesini, béregi iginde pisirecek oldugumuz 22 - 24
santim ¢apindaki yuvarlak tepsiden bir bucuk misli blyUk olarak, diderlerini de tam tepsi blyUkliginde kesmeli,
sonra da Ilik U¢ ¢eyrek bardak site 6 silme gorba kasigi sadeyag, ya da margarin ile, ¢calkalanmig 2 yumurta
katarak, iyice bir karistirmak, yufka ve yagh situ bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bu hamurlardan énce buyUk olanini alarak, igini iyice yaglamis oldugumuz tepsiye; yanlarindan tagar bir
durumda désemeli, sonra da tepsiye ddsemis oldugumuz bu hamurun Ustiine, iyice hamuru islatabilecek sekilde
1 - 2 ¢orba kagsiJi da erimis yagl sutten gezdirdikten sonra hamurlarin tam yarisini, bir kat hamur, bir kat yagl
st olmak Uzere tepsiye istif etmeli, désemeli, sonra da désenmis bu hamurlarin Ustlerine, yukaridaki
recetemizde i¢i b8liminde gdsterilen malzeme ile hazirlanmis kiyma igini esit bir sekilde hamura yaydiktan
sonra kiymanin Usttine aynen yukarida tarif edildidi sekilde bir kat hamura, bir kat yagl stt olmak tizere bitin
hamurlar désedikten sonra bunlarin Ustiine, yanlardan tasan ilk hamuru kenarlarini kapatmalidir. Hamurlarin
yirtik ve egri bugra kalan kiglk parcalarini da tepsiye yanyana désemeli, bunlardan katlar olusturarak istif
etmelidir.

3 Bundan sonra yufkanin Ustiine de kalan yumurta ve yagdh siti gezdirdikten sonra tepsiyi orta kuvvetteki firma
slrerek boregin alt ve Ustl iyice kizanp da i¢i pisinceye kadar asadi yukari 50 - 60 dakika arasmda pisirmeli,
sonra tepsiyi firndan alarak Ustline bir tabak kapatmali ve altlst etmeli, béredi tabaga almali ve servis
yapmalidir.
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