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ACMA BOREK (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

4 yumurta

1 su bardag st

1 cay bardagdi sivi yag
2 cay kasi§i tuz

1 kg kadar un

Harci igin;

500 gr kiyma

1/2 maydanoz

2 orta boy sogan

Tuz

Cirgalan kirmizi toz biber
400 gr tereyagi

Bir kaba yeterince un koyularak (unun birazi ayrilir. Yeterli sertlik elde edilemeyince eklenmesi i¢in) ortasi agilir.
Yumurta, sut, yag, tuz ilave edilerek orta yumusaklikta bir hamur yogrulur. 20-30 dakika dinlenmeye birakilir.
Harcin Hazirlanmasi; kuru sogan soyulur, yikanip, ince ince dogranir. Maydanoz ayiklanir, yikanip, ince ince
dogranir. Tencereye yag eklenir, sogan, kiyma, kirmizi toz biber ve maydanoz, kavrularak i¢i hazirlanir ve
sogumaya birakilir. Dinlenip kivama gelen hamur, yumurtadan biraz biylkge beze yapilir. Bezeler mimkin
oldugu kadar ince agllip Ust Uste serilir. 12-15 yufka birikince 10 cm'lik kareler olacak sekilde dilimlenir ve bu
dilimler birer birer alinarak ortasina kiymali i¢ konur, muntazam olarak muska seklinde bukulir ve dibi yaglanmig
tepsiye dizilir. 400 gr tereyadi tavada eritilerek béregin Gzerine gezdirilir ve firinda 180 derece de pisirilir.
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