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EL ACMASI BOREK

Hamuru igin:

Yarim kg un

Tuz

Aldigi kadar su

1 su bardagi siviyag

Igi igin:

Yarim ¢ay bardagi siviyag
2 adet orta boy sogan
200 gram kiyma

1 yemek kagig erik eksisi
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi

Un, tuz, su ve siviyag ile hamurunuzu kulak memesi kivaminda yogurun. Yarim saat oda sicakliginda iyice
yogurdugunuz hamuru bekletin. Uzerine nemli bez koyabilirsiniz. Hamurun kurumasini engeller. Hamurunuz
beklerken i¢ malzemeyi hazirlamalisiniz. Tavaya yagi dokip soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Uzerine
kiymayi atip pisirin. Harg pisip soguduktan sonra erik eksisini ekleyin. Ardindan dinlenen hamuru 6'ya bélin. 6
hamuru yuvarlayin. Ardindan teker teker agma iglemine baglayacagiz. Hamurunuzu énce biraz merdane ile agin
ardindan Uzerine isittiginiz tereyagi, sivi yag karisimindan sirin ve hamuru kenarlarindan tutarak byutin. Her
kosesinden esit sekilde blydtmeye ¢alisin. Hamurun yirtilmasi hi¢ 6nemli degil. Seffaf bir gérintl elde edene
kadar hamuru elde agma islemine devam edin. I¢ malzemenizi duiz bir serit halinde bir kdseye d6ékin bir serit de
kargl tarafina sonra karsilikli iki tarafi da rulo halinde sarin. Hamur yagli oldugundan kolaylikla sarilacaktir.
Ortada bulusan iki ruloyu bigak yardimi ile birbirinden ayirin ve tepsiye ortadan baslayarak rulolari dolayarak bu
isleme borek tepsiyi kaplayincaya kadar devam edin. En son yumurta sarisini boregin st kismina surtin ve 200
derecede 1sitiimig firinda yaklasik yarim saat pisirin.
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