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BUDALA BOREGI

Emine Beder

4 su bardagi un

1 su bardag st

3/4 su bardagdi sivi yag

1 paket yas maya (40 gr.)

3 ¢corba kasigi yogurt

3 ¢corba kasi§i sivi yag (Uzeri igin)
tuz

Iciigin:

1 orta boy sogan

5 orta boy patates (haslanmig)
1 ¢orba kasigi salca

3 ¢corba kagsiJi sivi yag

1 demet maydanoz

tuz, pulbiber

Ik siitiin icine mayay! ve gekeri ilave ederek mayanin kabarmasini saglayalim. Elenmis unun ortasini havuz gibi
acalim. Igine mayali sttd, sivi yadi ve tuzu ekleyerek 6zIU bir hamur yoguralim. Hamur kabinin agzini érterek, ilik
bir ortamda, hamur iki misli kabarana dek mayalandiralim. Bu arada bdregdin i¢ harcini hazirlayalim. Tavaya sivi
yagi alalim. Kip dogranmig sogani ekleyerek pembelesene dek kavuralim. Salgayi ekleyip 1/2 dk. daha
kavuralim. Haslanip rendelenmis patatesleri, kiyilmig maydanozu, tuzu, pulbiberi ekleyip karistirarak tavayi
atesten alalim. Mayalanan hamuru iki esit parcaya bélerek beze yapalim. Bezelerden birini unlanmis bir
zeminde 1/2 cm. kalinliginda agalim. Hamuru, margarinle yaglanmig firin kabina yayarak kenarlarini hafifge
yUkseltelim. Uzerine patatesli harci yayalim. Diger hamuru da 1/2 cm. kalinhdinda acarak patatesli harcin
Uzerine serelim. Yogurdu sivi yag ile karistirip hamurun Gzerine sidrerek, dnceden isitilmig 190 derece firinda alti
Ustl pembelesene dek pisirelim.
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