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ANCUEZLI BOREK

10 gram tuz

200 gram un (4 kah. fincani)
50 fram un (agmak icin)

15 adet anguez balig

175 gram tereyagi

1 adet yumurta

110 gramsu

1) Hamur yaparak bunlari iki misavi parcaya kesmelidir.

2) Sonra ikiye kesilen bu hamurlardan birini alarak, bunu 10 santim eninde ve 25 santim boyunda olmak Uzere
uzun agmali, sonra da uzun agilan bu hamuru, nemli denecek kadar az islatiimis bir firin tepsisine désemeli,
Ustline de sirkede yarim saat yatinlmis, ikiye bélinerek kil¢idi ¢cikariimis ve iyice kurulanmis 15 adet anguez
baligini yanyana olmak Gzere désemeli, sonra da balik désenmis hamurlarin etrafini su ile hafifce islattiktan
sonra bunlarin Gstlerine yine ayni boyda agiimig ikinci hamuru oturtmali ve yanlarina basmak suretile de iki
hamurun iyice birbirlerine yapismasini temin etmelidir. (Ustline konacak hamur, uzunluguna ikiye katlanarak,
katlanmig yerinden enine dogru birer parmak . fasila ile yarimsar santim kesilerek baliklarin Ustlerine kapatilacak
olursa.: hamur pistikten sonra, kesilen yerlerden Ustlinde araliklar husule gelir ki bu da hamurun sisli
g6rinmesine yardim etmis olur.)

3) Sonra ikinci hamurun Gzerine fir¢a ile 1 yumurta stirdikten sonra, tepsiyi orta hararetteki firina sirerek asagi
yukari 20-25 dakika arasinda pisirmeli, sonra da tepsi arasindan bigak yuritmek suretile hamuru tepsiden
¢ikarmali ve uzun bir tabaga alarak derhal servis yapmalidir.
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