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TATAR BOREGI

Malzemesi

5 ¢ay fincani un
1 yumurta

250 gr kiyma

2 adet sogan
1/2 kg yodurt

3 dis sarimsak
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Tuz,

Karabiber
Kirmizibiber

Kiymaya sogan rendeleyip tuz ve karabiber ekleyin; yogurarak serin bir yere koyun. Hamur tahtasina unu eleyip
ortasina bir yumurta kirin ve biraz tuz serperek 1 ¢ay fincani ilik suyla 6zIi bir hamur yapin. Uzerine nemli bir
bez drterek 20 dakika dinlendirin. Hamuru silindir haline getirip esit dort parcaya bdlerek her pargayi un
serpilmis tahtada 6zenle agin.

Parcalari 4 santimetrelik karelere kesip ortasina kiyma i¢inden iki findik blyutkliginde koyun. Kareleri Giggen
biciminde, ya da dort kdsesini i¢ Uzerinde toplayarak ¢imdikleyip kapatin; un serpilmis bir tepsiye dizin.

Genis bir tencereye bolca su koyup kaynatin. Tuzunu attiktan sonra sekillendirdiginiz hamurlari kaynar suya
salarak 15 dakika kadar kaynatin. Pigip pismedigini kontrol ederek delikli bir kepgeyle hafif sulu bicimde dagitim
tabagina alin. Uzerine sarimsakli yogurt ddkin ve kirmizi biberle kizdirilmig tereyagi gezdirip servis yapin.
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