B

—

F\ﬁj)_.
i

LN A

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ALTUST BOREGI (YOZGAT)

5 su bardagi un

1.5 ¢orba kagiJi tuz

1 cay kasigi karbonat
3 corba kasiJi siviyag
1 yumurta

1.5 ¢orba kasigi sirke
Yarim su barda@ yogurt
Yarim su bardagi su

2 sogan

350 gr kiyma

1 tath kasigi karabiber
150 gram margarin
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 kahve fincani kadar unu ayirin. Kalan una 1 ¢orba kasidi tuz ve karbonat ekleyip eleyerek hamur yogurma
kabina alin. Uzerine siviyag gezdirin. Ortasini havuz gibi acip yumurta, sirke ve yogurdu ekleyln Azar azar su
ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar 7-8 dakika yogurun. Hamuru biri
biiylik digeri daha kiiciik olmak (izere iki parcaya béliin. Her parcadan sekizer beze yapin. Uzerine nemli bez
Ortlp 10 dakika dinlendirin.

Margarini eritip 1 kasik kadariyla 30 cm ¢apindaki firin tepsisini yaglayin. Blyuk bezelerin herbirini 25 cm
¢apinda yufkalar halinde agip aralarina yag surerek Ust Uste dizin. Kalan bezeleri de 20 cm ¢apinda acarak ayni
sekilde hazirlayin. Buzdolabinda 10 dakika daha dinlendirin.

Sogani soyup ince ince dograyin. Kiyma ile birlikte tencereye alip kisik ateste 15 dakika kadar kavurun.
Karabiber ve kalan tuzu ekleyip karistirin, sogumaya birakin.

Blyuk yufkalardan hazirladiginiz grubu tepsinin ¢apindan 3 cm daha genis olacak sekilde elinizle acarak
biytiin. Tepsiye, kenarlarini da kapatacak sekilde yayin. Uzerine kiymali ici yerlestirin. Kii¢ik yutkalardan
hazirladiginiz diger grubu da 30 cm ¢apinda agin ve kiymanin iizerine yerlestirin. Uzerine yumurta sarisi siiriip
Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda yaklasik 30 dakika pigirin. 10 dakika dinlendirip dilimleyerek servis

yapin.
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