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BOREK CORBASI (GAZIANTEP)

https://www.gaziantepmutfagi.org

300 g yagsiz kugbasi et (istenirse)
2 bardak nohut

7-8 bardak su

1 tath kasidi tuz

2 bardak stizme yogurt

1 adet yumurta

Boregi igin:

1%2 bardak un

200 g yagsiz kiyma

1 adet sogan

1 yemek kasigi sadeyag veya tereyag!
1 tath kasidi tuz

1 yemek kasidi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

Bir gece 6nceden nohudu Ustlini gegecek kadar soguk su ile islatin.

Kugbagi etleri Gstlinl birkag parmak gegecek kadar su ile tencereye koyun.

Kaynayinca olusan képuUkleri alin. Geceden islatiimis nohut ve tuzu ekleyerek yumusayincaya kadar pisirin.
Gorbanin boreklerini hazirlamak igin sogani ince kiyin.

Kiymayi genis bir tavada yarim fincan su ile suyunu salip ¢ekinceye kadar ¢evirin.

Suyunu ¢eken kiymaya sogan, 1 yemek kasigi tereyadi ve yarnim tath kasigi tuzu ekleyin ve kavurmaya devam
edin.

Sogan seffaflasip yumusayincaya kadar kavurmaya devam edin, 2 ¢ay kasigi karabiberi ekleyip sogumaya
birakin.

Unu, kalan yarim tatl kagigi tuz ve az su ile karigtirarak sertge bir hamur tutun.

Hamuru iki pargaya béliin. Ustiinii bezle kapatip 20 dakika dinlendirin.

Tezgéh tzerinde hamur yumaklarini oklava ile yufkadan az kalinca agin.

Iclerine kavrulmus kiymay esit miktarda yayin ve ikiye katlayin.

Ustline bastirarak kiymanin hamura yapismasini, iyice gémulmesini saglayin.

Yufkalar 5-6 kat seklinde kivirarak katlayin.

Katlanan hamuru bigakla dnce seritler, sonra birer parmak kareler seklinde dograyin.

iki elin bag ve isaret parmaklari yardimiyla sikarak tiggen prizmalar haline getirin ve bir tepsiye koyun.

Acik havada biraz kurutun, hatta firnlayarak hafif renk alacak sekilde kurumasini saglayin.

Pisen kusbasi ete, kurutulmus kiymali hamurlar ekleyin. Kisik ateste su oranini arada kontrol ederek 15-20
dakika hamurlar pisene kadar pisirin.

Bir kapta sGzme yodurdu yumurta ile karistirin.

Gorbanin suyundan azar azar katarak yogurdu ilitin ve sonra hepsini gorbaya karigtirin.

Tuzunu kontrol edin. Bir tasim daha kaynatip servis kasesine alin.

Ustline kizdirimis yag ile nane ve karabiber ilave edin.

Not: Borek ¢orbasi, igindeki minik mantiya benzer kiymali hamur parcalariyla son derece doyurucudur.
Aslinda bérek diye anilan, igine kavrulmus kiyma gédmalmis hamur parcalaridir; en giizeli de biraz firinlanarak
kurutulmus olanidir. Béregini hazirlamakla ugragsmak istemezseniz hazir manti ile de yapabilirsiniz.
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