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ALT UST BOREGI (CORUM)
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6 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

Aldigr kadar su

Igi igin:

300 gram kiyma

2 adet sogan

1 kg 1spanak

2-3 yemek kagsidi aycicedi yagdi
Tuz

Karabiber

Pul biber

Yufkalarin arasi igin:

50 gram tereyagi

1 cay bardagi aycicegdi yag

Hamuru i¢in un ve tuzu yogurma kabina alin. Kulak memesi kivamina gelene kadar su ekleyip yodurun.
Hamurun Uzerini nemli bir bezle 6rtlin ve 30 dakika bekletin. Diger taraftan i¢ malzeme igin kiyllmig sogani
kiyma ile birlikte aygicegi yagida kavurun. Tuz, karabiber ve pul biber ekleyin. Ocaktan alin ve kiyilmig ispanak
katip karigtirin. Dinlenen hamuru 9 bezeye ayirin ve her birini oklava yardimiyla yarim cm kalinhginda agin. 350
gram tereyagini eritip aygicegi yagi ile karigtirin. Bu karigimdan alip tepsiyi yaglayin._

Actiginiz yufkalardan birini tepsiye serip, kiymali ispanaklii hargtan bir miktar yayin. Uzerine bir adet yufka koyun.
Tereyagl karigimdan surip, tepsiyi ocaga oturtun ve arada bir kendi etrafinda dénddrerek pisirin. Alti kizarinca
ayni biyUklUkte ikinci bir tepsi yardimiyla boregi ters ¢evirin. Tekrar i¢ harg ve yufka koyun. Yufkayi yaglayip
ters gevirin. Alti kizarana dek pisirin. Yeniden gevirip tekrar i¢ har¢ ve yufka koyun. Yufkayi yaglayip bir kez
daha cevirin ve pisirin. Ayni isleme yufkalar bitene dek devam edin. Her yufkayi serdikten sonra Gizerine eritilmis
yagdan siirmeyi unutmayin. Son yufkayi serince tekrar ters gevirip ocakta alti kizarana kadar pigirin.
Dilimleyerek sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:140268 -« adi:Altlst Béregi (Corum) « génderen:alag6z  indirme tarihi:03.04.2025 - 02:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/altust-boregi-corum-vt103098
https://www.sabah.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/altust-boregi-corum-140268.jpg
http://www.tcpdf.org

