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PILICLI BOREK

1 adet Keskinoglu Pilic Gégsi(Haslanmig ve Dogranmig)
1 su bardag st

1 paket maya (40 g)

1 corba kasigi toz seker
250 g margarin

1 adet Keskinoglu yumurta
2 bardak pili¢ suyu

1 su bardagi ceviz
Alabildigi kadar un

SOSU ICIN:

2 tath kasigi tereyagi

2 tath kasigi un

1 su bardag pilic suyu
Tuz

Karabiber

Sutd iitip igine bir gorba kagigr seker ve mayayi koyup eritin. Karigimi hamur yogurma kabina dokip yarim su
bardagi pili¢ suyunu, oda sicakhindaki margarini ve elenmis unu ilave edip hamur yapin. Uzerine i1slak bir bez
Orterek iki saat dinlendirin. Hamuru top haline getirip 4 par¢aya bélin. Unlu bir zeminde merdane ile a¢ip, her bir
parcayi 4 parcaya daha bélun. Bir kapta pili¢ etine tuz, karabiber ve cevizi koyup karigtirin. Bir kasik yardimiyla
hamurlarin ortasina koyup hamuru G¢gen kapatin. Yumurtayi bir kasik yagla ¢irparak Gzerlerine siriip dnceden
isitilmig 200 derece firinda kizarincaya kadar tutun. Bérek piserken bir tath kasigi tereyadinda iki tath kasigr unu
sarartin. Piligc suyunu sogduk olarak ekleyip koyuca bir sos elde edin. Tuz ve karabiber koyup 5 dakika ateste
kaynatin. Béregin yaninda sos olarak servis yapin.
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