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BEYINLI SARAY BOREGI

Kullanilacak melzeme
Beyinlii¢ icin:

2 koyun beyini,

1+1/2 ¢orba kagsiJi tereyagi,
1/2 kahve fincani has un,
4/5 bardak sut,

1 yumurtanin sarisi,

1 cay kasigi karabiber,

1 fiske cevz-i bevva,
yeteri kadar tuz.

Hamuru igin:

7 kahve fincani has un,
16+1/2 ¢orba kasidi tereyadi (bunun 1 1/2 kasigi hamurun igine konacak, 15 kagigi da hamurun sivanmasinda
kullanilacak),

3/4 bardak su,

1 ¢orba kasigi tuz,

2 kahve fincani zeytinyagi.
Boregin Ustu igin:

1 yumurtanin sarisi.
Beyinleri haglamak icin:

4 bardak su,

2 ¢orba kagsiJ! tuz.

Yapimi: Dért bardak suyla iki gorba kasigi tuzu bir kusaneye koyup kaynatmali. Su kaynayinca beyinleri igine
atmali ve bunlari onbes dakika kadar haglamali. Sonra kaynar suyu dékip kabin icine soguk su doldurmali ve
beyinleri bu soguk suda 15-20 dakika kadar dinlendirmeli. Beyin soguk suda dinlendirildikten sonra bunlari bir
catalla iyice ezerek pure durumuna getirmeli.

Bir kusaneye birbucuk kasik tereyadini koymali ve eritmeli. Yag hafifce kizmaya baslayinca tahta kasikla ¢abuk
¢abuk karistirarak unu azar azar katmali ve yada yedirmeli. Sonra bu yagli unu karigtirarak sararincaya kadar
kavurmali. Yagli unun rengi sarilasinca ¢cabuk ¢abuk karistirarak buna sicim gibi ince dékerek sttl katmali ve
karistirmaya ara vermeden karigimi muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirmeli.

Kusanedeki karisim koyulaginca buna plre durumuna getirilmis beyinlerle karabiber, cevz-i bevva ve tuzu
katmali. Bir-iki defa karigtirmali. Kabi atesten indirmeli. Yumurta sarisini katip birkag defa daha karistirdiktan
sonra bir kenarda sogumaya birakmal.

Hamur malzemesiyle katmerlenmis yufkalari hazirlamali. Sonra bunlarin i¢lerine beyinli ici esit pargalara bolerek
koymali. Yufkalarin kenarlarini igin sttine érterek bunlari birer bohca gibi kapamali ve hafif¢e ¢irpilmis yumurta
sarisini bir firgayla bu bérek hamurlarina strip bunlar hafifce islatiimisg veya yaga bulanmis tepsiye ikiser
parmak aralikla dizmeli.

Tepsiyi orta isili bir firnda koymali ve bdrekler kabarip Ustleri nar gibi kizarincaya kadar yani yarim saat kadar
bunlar pisirmeli. Sonra tepsiyi firindan ¢ikarip i¢indekileri servis tabagina almali ve sicak sicak servis yapmali.
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