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ACMA BOREK (iZNiK BURSA)

iznik Belediyesi

500 Gr. Un

1 Adet Yumurta

200 Gr. Beyaz Peynir

1 Kahve Fincani Sirke

1 Paket Kuru Toz Maya(21 Gr)

1 Kase Yogurt

2 Adet Sogan

Pulbiber

Nane

Tuz

Karbonat

2 Yemek Kasigi Salgca (Domates Biber Karisik)
Toz Kirmizi Biber

2 Kasik Tereyagi

Ispanak, Pazi, Ebegimeci, Mevsim Otlari, Taze Nane
1 Su Bardagi Zeytinyag

Un, genis bir kabin igine alinir, Gzerine tuz, 2 ¢ay kasigi karbonat, yodurt, su ile agilmig maya, sirke, yumurta
kirihr, yumusak bir hamur yogrulur. Hamurun lzerine bez ile drtulerek 15-20 dk dinlendirilir. Béregin i¢ harcinda
kullanilacak c¢esitli otlar yikanip ayiklanarak dogranir, Gzerine tuz serpilerek otlarin yumugamasi ve aci suyunun
¢ikmasi icin yogrulur, nane, kirmizi toz biber, pul biber vb. baharatlar, sal¢a, yarim ¢ay bardagdi zeytinyadi, kip
seklinde dogranmig soganlar ilave edilerek karigtirildiktan sonra karigimin igine peynir ufalanir. Hamurdan avug
ici blyUkliginde bezeler koparilir, dinlenmesi igin 5 dk bekletilir. Blyuk firin tepsisinin tabanina yaglanir,
bezeler hamur agma tahtasinda oklava ile orta kalinlikta yufka seklinde agilir, yufka bigak ile tam ortasinda iki
parcaya kesilir, yufkanin tzerine i¢ harg malzemesi esit olarak serilerek rulo seklinde katlanir. Tepsinin tam
ortasindan baglanarak gl bdregi seklinde sarilir, zeytinyagi ile yogurt karigtirilarak béregin tGzerine surdldr,
firnda Uzeri kizarincaya kadar pigirilir. Firndan ¢ikarildiktan sonra bérek sicakken tzerine erimis tereyagi

surullr, sicak olarak servis yapilir.
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