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BAHARATLI KIYMALI BOREK

https://www.sabah.com.tr

iGi igin:

500 gram kiyma

3 corba kasig! zeytinyad!

2 adet ince kiyllmig sogan

4 dis ince kiylmig sarimsak

3 adet ince kiyilmig sivri biber
1 cay kasig! kimyon
Yarimsar ¢ay kasigi targin ve karabiber
1 corba kasigi salca

1 cay kasigi tuz

Hamuru igin:

3 su bardagi un

1,5 su bardagi su

1 corba kasig zeytinyagi

1 corba kasigi sirke

1 tath kasigi tuz

I¢ malzeme icin zeytinyagini hafifge isitip sogan ve sarimsag ekleyin. Ug dakika kavurduktan sonra biberi ilave
edin. U¢ dakika daha kavurduktan sonra kiymayi koyup ezerek 10 dakika kavurun. Baharatlari ve salcay!
ekleyin. Karigtirarak 15 dakika daha kisik ateste pisirin. Tuzunu ayarlayip, ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Hamur icin derin bir kabin igine un ve tuzu koyun. Yavasg yavas su ekleyin. lyice yogurduktan sonra zeytinyagi
ve sirkeyi ilave edip orta sertlikte bir hamur elde edin. Hamurdan ceviz blyukliginde pargalar koparip, ¢cay
tabagi biyUkliginde ve ¢ok ince olmayacak sekilde agin. Harci ortalarina koyup hamurun ucunu yaglayarak
birlestirin. Hamurun kenarlarini rulet ile dikdértgen olacak sekilde kesin. Parmaklarinizla bastirarak uglarini
sekillendirin. Yaglh kagitla kaplanmis firin tepsisine yerlestirip, dnceden isitimig 180 derece firinda tzerleri
kizarana dek yaklasik 30 dakika pisirin.
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