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MEKSIKA BOREGI

Hamuru :

175 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

3-4 corba kasig buzlu su

1 tath kasidi rafine yag

Harci:

250 gr sigir kiymasi

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanarak dogranmig)
1/2 dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri ayiklanip, dogranmig)
60 gr (1/3 su bardagi) kuru Gztm

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi aci kirmizibiber

1 kahve kagigi kimyon

Hamuru yapmak igin un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Yagi bigakla ufak ufak kesip katiniz. Buzlu suyu
akitip, gabucak hamuru toparlayiniz. (Hamur purttkla olmaldir.)

Hafifce unlanmig bir tezgahta hamuru dort kdse agip, lige katlayarak, kat kismi size doniik olacak bigimde
déndiriniz. Yeniden agarak, dnceki gibi katlayip, déndiriniz. Islemi bir kez daha tekrarlayiniz. Hamuru yagli
kagida sarip, 30 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhga (190'C) getirip 1sitiniz. BiyUk bir firin tepsisini, 1 tath kasigi rafine yagla, hafifce
yaglayip hir kenara birakiniz.

Harci yapmak igin, yagi, orta ateste kizdirip, sogan, domates ve dolmalik biberi katarak 5-6 dakika, soganlar
pembelesene kadar kavurunuz. Kiymayi ekleyip sik sik karistirarak 5 dakika daha, kiyma pembeligini
kaybedene kadar pisiriniz.

Kuru Gzim, tuz, biber, aci kirmizibiber ve kimyonu ekleyiniz. Atesi kisip ara-sira karstirarak 10 dakika
pisirdikten sonra, tencereyi atesten indiriniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikariniz (lif lif gdrinlyorsa bir kez daha acip Uge katlayiniz). BlyUk kare bigiminde agip,
12,5 cm'lik biskivi kalibiyla hamurdan 8 yuvarlak kesiniz. Hargtan, her yuvarlagin yarisina 1 ¢orba kasigi koyup,
kenarlarini suyla islattiktan sonra kapayarak, parmaklarinizla bastirarak yapistiriniz.

Borekleri yagladiginiz tepsiye dizip, firinda 35 dakika, nar gibi olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikarip, bérekleri isitiimig bir servis tabagina aktararak servis ediniz.
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