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ACMA MUSKA BOREGI (KIYMALI)

Hamuru igin:

350 gram ekstra un

1 adet yumurta

1/2 ¢orba kasigi tuz

1/2 limonun suyu

3/4 bardak su (150 gram)

2 kahve fincani suyu alinmig tereyadi (60 gram)
Hamuru yaglamak igin:

100 gram yag

Kiymali ig:

2 ¢orba kasiJi yag

4 adet orta boy ince kiyilmis sogan

Az tuz

250 gram yagsiz kiyma, (kuzu veya koyun)
Az karabiber

1 bag ince kiyilmis maydanoz

1) Kiymali i¢i icin kGi¢Uk bir tencereye yadi Koyup orta ateste eritiniz ve sodani ilave ederek kenarlarina
bulastirmadan karistirarak 3-4 dakika kavurup soganlari éldurtndz.

2) Sonra kiyma ve tuzu ilave edip, agir agir karistirarak 10 dakika kavurup atesten aliniz.

3) Bir kaba bosaltip, karabiberi ve maydanozu ilave ediniz ve sogumaya birakiniz

4) Mermerin Uzerine unu eleyip ortasini havuz gibi aciniz. Igine tuz, limon suyu, soguk su ve yagi ilave edip,
kuvvetli yogurarak top gibi bir hamur yapiniz. Hamurun tam ortasindan, karsilikli yar kalinigina kadar bigakla
keserek dort kulak meydana getiriniz ve Uzerine islatilip sikilmis bir bez 6rterek yarim saat dinlendiriniz.

5) Hamuru 50'ser gramlik 10 esit parcaya bdéllp, her birini yuvarlak bir top gibi yuvarlayiniz. Kurumamalari igin
alt ve Ustlerine hafif rafine yagi surtp, tekrar hafifce yuvarladiktan sonra, bir tepsiye diziniz ve Uzerlerine islatilip
sikilmig bir bez érterek 30 dakika dinlendiriniz.

6) Sonra mermerin Uzerine iki hamur ¢ikarip, her ikisini de 18 santimlik tabak gibi yassiltiniz.

7) Hamurun bir tanesinin tam ortasina 20 gram erimemis yumusak yad koyarak, kenarlarina bulastirmadan yagi
yayiniz ve Uzerine yagsiz diger hamuru kapatarak kenarlarini alttan ve Ustten ¢imdikler gibi sikigtiriniz.

8) Digerlerini de ayni sekilde hazirlayip, rafine yagi ile yaglanmis bir tepsiye diziniz; Gzerlerini hafifce yagdlayarak
islatilip sikilmig bir bezle kapatiniz ve 30 dakika dinlendiriniz. Sonra, hamur agilmaya hazirdir.

9) Hamuru aginiz. Uzerine yagmur yagdar gibi elinizle tereyadi serpiniz.

10) Sonra enine ortadan 1 kere kesip, sonra boyuna 5'er santim genisliginde hamurlari kurdela gibi dilimleyiniz.
11) Hamurlarin uglarina kiyma i¢ harcini koyunuz. Hamuru t¢gen Uggen yukariya katlayarak muska sekline
getiriniz.

12) BOttin muskalari bu sekilde hazirladiktan sonra tepsiye dizip orta hararetli firnda 10 dakika pigirip 1 kisiye
7'ser adet servis yapiniz.
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