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KIYMALI SU BOREGI (DENIZLI)

Denizli il Kiiltiir ve Turizm Madirligi

Hamur igin;

500 gr un

6 tane yumurta

1 tath kasidi tuz

Yarim c¢ay bardagi su

Ici icin;

500 gr kiyma

2 tane sogan

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi pul biber
1 yemek kasigi kirmizi toz biber
1 tath kasigi karabiber

1 yemek kasigi tuz

1 cay bardagi siviyag

Hamurun Hazirlarigi: Yumurtalar bir kaba kirilir tuz ve su ilave edilerek ¢irpilir. Alabildigi kadar un koyularak
kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulur. Hamur 12 egit pargaya béllinerek yufka seklinde agilir.

Icinin Hazirlanigi: Bir tavaya yag koyulur soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Kiymada ilave edilerek iyice
pisirilir. Daha sonra baharatlar, tuz ve maydanoz ilave edilerek iyice karigtirilir ve ocaktan alinir.

Boregin Hazirlanisi: Yufkalar kaynayan suyun iginde haslanir. Haglanan yufkalar soguk suya alinir. Ve bir bezle
suyu kurulanir. Kurulanan yufkalar yaglanmig bir tepsiye her yufkanin arasi yaglanarak serilir ve alti yufkadan
sonra hazirlanan kiymali har¢ koyulur. Daha sonra diger alti yufkada aralari yaglanarak Ust Uste koyulur. En
Ustiline yag ve yumurta srilerek firina verilir. 150 derece isitilimis firnda pisirilir. Su béregdi sicak olarak servise
sunulur.
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