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BALIKCI BOREGI

MALZEMESI:

Hamuru igin:

3 adet yumurta

ici icin:

2 bas sogan

5 adet domates

350 gr.un

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Yeterince tuz

1200 gr. ayiklanmig balik eti
200 gr. 1spanak

1 cay bardagi sirke

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
20 cl. taze krema

Yeterince tuz, biber, kekik, dereotu

Unu, yumurtayi ve 1 ¢orba kasigi zeytinyagini karistirarak hamurunuzu yogurunuz. Hamurdan ceviz
blyUkliginde parcalar alip mimkin oldugunca ince aginiz. Unlu bir satih Ustinde yaydiginiz hamurun Ustiine
bir yuvarlak kase koyarak, daire seklinde pargalar kesiniz. Unlanmig bir pegetenin Ustline kestiginiz daireleri
koyup, 1 saat kadar bekletiniz.

Ispanaklar yikayiniz. Zeytinyaginda kekikle kavurunuz. Bir tencere suyun igine kremay! katip 10 dakika pisiriniz.
Icine balik etini atiniz. Domatesin kabuklarini soyup, kusbasi pargalayip karisima ilave ediniz. 50 gr. tereyagi
ekleyip iyice hafif ateste bltlnlesiriniz. Tuzunu, biberini ekip sicak olarak bekletiniz.

Tencerede 5 litre su kaynatiniz. 1 ¢corba kasigi zeytinyadi ve 4 ¢orba kasig iri tuz katip eritiniz. Hazirladiginiz
hamurlari kaynar suda haslayiniz. 8-10 dakika hasladiktan sonra stizerek sudan aliniz. Sicak bir tabaga bir kat
hamur, bir kat iIspanak ve balik eti ve ince kiyllmis dereotu serpip, kat kat yaparak sicak sicak ikram ediniz.
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