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BOLLOZ

Nedim Atilla

(Boyoz)

MALZEMELER:

2 su bardagi un

1 su bardagi su

1 tath kasigdi sirke

1 tath kasidi limon suyu

1 tath kasigi misir6zi yag
1 su bardagi misirdézi yagi
Yarim tath kasigi tuz

HAZIRLANISI:

Un, su, sirke, limon suyu, 1 tath kasigr misirézi yag ile tuzu kanstirin. 10-15 dakika kuvvetlice yogrulup 6zIi bir
hamur elde edin. Derin bir kaba 1 su bardag misirdzt yagi koyun. Yumusak kivamli hamurdan ceviz
blyUkliginde parcalar koparip bu yagdin icinde 10 dakika bekletin. Hamur topaklarim yagdan alip elle, katmer
hamuru inceliginde yuvarlak olarak a¢in. Sade olarak veya arzuya goére ortasina patatesli, peynirli, ispanakli,
kabakli v.b i¢ malzemeden 1 ¢gorba kasidi yayilip 4 kdsesi ortaya gelecek sekilde katlayin. Hamurlarin timind,
istege gbre, sade veya icli olarak hazirlayin. Hafif yaglanmig tepsiye dizin.

Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firnda 20-25 dakika (nar gibi kizarana dek) pisirin. Sicak olarak servis
yapin.

Ispanakli veya kabakli ic malzeme igin: Ispanak yapraklari, kabak ve sogan rendesi, siviyad, tuz, karabiber gibi
malzemeleri soteleyerek i¢ harci hazirlayin.

Peynirli veya patatesli ic malzeme: 2 patatesi haglayin. 2 yumurta, bir miktar tulum peyniri rendesi ve 1 kahve
fincani rendelenmis kasar peynirini karistirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin, i¢ harg olarak sadece karisik
peynir, baharat ve yumurta da harmanlanip kullanilabilir.

Not: Sefarad kékenli Yahudilerin, 1492 yilinda ispanya'dan kovularak istanbul'a, izmir'e ve Anadolu'ya
yerlestiklerinde, beraberinde getirip kiiltirimiize kazandirdiklari lezzetli bir bérektir. ispanya kiltiriniin
uzantilar olan Arjantin, Sili, Peru, Meksika gibi Ulkelerde de, dzellikle Sefarad kdkenli ntfus gruplar arasinda
oldukga yaygin, yagl, katmeri bir hamur isidir. Orijinali sade olarak yapilan boyoz, tahinli, ayrica (ispanak
peynir, patates, kabak vs. gibi) i¢ harglarla da yapiimaktadir. Bir Musevi spesiyalitesi oldugu halde, zaman
icerisinde, izmir damak tad! ile 6zdeslestiginden dolayi, izmir'e 6zgi bir lezzet olarak benimsenmistir. Boyoz
ismi de, ispanyolca 'bollos' (bohga) kelimesinden tiiretilmis olan ve 'boyos/boyoz' seklinde okundugu igin,
Tarkiye'deki mutfak literatlriinde de bu sekilde yer almistir.
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