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PILIC ETLI PEYNIRLI KAPAK BOREGI (ITALYA)

175 g pilic g6gsu (deri ve kemikleri ¢ikarildiktan sonra, her biri 2'ye kesilmis)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

Hamuru:

75 g (3 ¢orba kasiJl) kuru maya

1/4 tath kasigi tozseker

325 g (2 1/2 su bardagi) sert boreklik un

1/2 tath kasigi tuz

3 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Domates - biber sosu:

3 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)

1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)
1 sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Peynirli harg:

175 g tam yagl lor peyniri

3 ¢corba kasiJi ¢cok ince rendelenmis kasar (ya da tercihen Parmesan) peyniri

Hamuru hazirlamak icin bir salata kasesine 25 cl. (1 su bardagi) ilik su koyup, maya ve tozsekeri ekleyerek,
karistinin. 2 - 3 dakika bekletip, sonra karigimi, icindeki maya ve tozseker butlnlyle eriyinceye kadar ¢atalla
karistinin. Kéaseyi sicak bir yere kaldirip, maya kabarciklar yapmaya ve karigsimin hacmi iki kat artincaya kadar (4
-5 dakika) bekletin.

Bir tencereye unun 300 gramini ve tuzu eleyip, karigtirdiktan sonra, ortasini havuz gibi agarak, mayall karigimi
ve zeytinyagini bosaltin. Elinizle top haline gelinceye kadar yodurup, hafifge unlanmisg mutfak tezgéhina ¢ikarin
(cok gevsekse ve yapigiyorsa, biraz daha un katin). Sonra kaygan ve esnek bir kivam alincaya kadar (yaklasik
10 dakika) yogurun.

Hamuru blendirda hazirlamak isterseniz, un ve.tuzu blendir kabina koyup, 2 kez karigtirin. Mayali karigima
zeytinyagini karnstinn. Blendiri ¢aligtirip, mayal - zeytinyadh karisimi blendir galisirken unlu karigima katin ve
karistirmayi hamur blendir kabinin kenarlarindan ayrilip ortada toplanana kadar (yaklasik 40 saniye) strdarQn.
Hamuru'bir salata k&sesine koyup, kabin Ustind bir peceteyle 6rtlin ve ilik, nemsiz bir yerde hacmi 2 kat
artincaya kadar (yaklasik 1-1,5 saat) bekletin.

Sosu hazirlamak igin domates parcalari, kirmizi dolmalik biber par¢alari, soganlar, sarimsaklar, kekik, tuz ve
karabiberi bir tencereye koyup, karistirin. Tencereyi orta atese oturtup, strekli karistirarak, karigimi bittin
suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 30 dakika) pisirin.

Bu arada bir ksede lor peyniri ve kasar (ya da Parmesan) peynirini karnstirip, kaseyi bir kenara birakin.
Firninizi 240 °C isitin.

Atesteki tencereyi alip, bir kenara birakin. Zeytinyadini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin.
Isininca gégus pargalarini tavaya koyup, yaklasik 2 dakika sote edin; sonra altlist ederek, 6btr ylzlerini de 2
dakika sote edin. Tavayi atesten alip, gégus pargalarini delikli spatulayla bir tabada ¢ikarin (tavada kalan yagi
atmayin). Kasedeki hamuru mutfak tezgahina aktarip, bir kez yodurun. Sonra 4 esit parcaya kesip, her parcay!
yumrugunuzla bastirarak yassiltin ve yaklasik 2,5 cm kalinliginda bir daire haline getirin. Her daireyi merdaneyle
15 cm ¢apinda agin.

Tabaktaki gégus parcalarinin her birini bir hamur pargasinin yarisina yerlestirip, her gégus pargasinin tstiine
tenceredeki sosun 1/4'Gn0 déseyerek, Ustiine de peynirli harcin 1 /4'Gnu yerlestirin ve hamurlarin i¢ kenarlarini
suyla hafifce islatin. Sonra kenarlar kaldirip, peynirlerin Ustiine katlayin ve islattiginiz kenarlari parmaklarinizla
bastirarak, birbirine yapigtirin.

Bir tepsiyi firina verip, 2 dakika isitin. Sonra firindan alip, kapak béreklerini yerlestireceginiz bélimlere biraz un
serpin. Unladiginiz yerlere kapak boreklerini yerlestirip, Ustlerine mutfak firgasiyla tavada kalan yagi sirin.
Tepsiyi firna verip, kapak boreklerini Ustleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 15 - 20 dakika)
kizarttiktan sonra, tepsiyi firindan alin ve bdrekleri bir servis tabagina ¢ikararak, servis yapin.
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