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CARSAF BOREGI

https://www.elele.com.tr
1 yemek kasigi tuz
Su

2 su bardagr aygigek yagi
Igi igin:

1 blyUk sogan

1 kg 1spanak ya da pazi
Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Uzeri icin:

1 klicUk kase yogurt

2 yumurta sarisi

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!

Firini 200 dereceye ayarlayin. Unu derin bir kaba eleyip tuz ve aycicek yagini ekleyin. Suyu azar azar ekleyerek
purizsuz bir hamur elde edene kadar iyice yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtlp 30 dakika kadar dinlendirin.
Ispanaklari yikayip kiiglk pargalar seklinde dograyin. Sogani kiip kiip dograyin ve tuzunu ilave edip karistirin ve
elinizle suyunu sikin. Hamurdan ceviz buyukliginde pargalar koparip hafif unlanmig zeminde merdane ile tabak
baydkluginde agin. Uzerlerine aygicek yagdi siirlip bir kenarda bekletin. Hamur bitene kadar ayni iglemi
tekrarlayin. llk agtiginiz hamuru elinize alip elinizin Gzerinde gevire gevire buyitin. Masa 6rtlstnin Uzerine alip
parmak uglarinizla kenarlardan gekistirerek hamuru incecik agin. Bir kenarindan tutup iceriye dogru hafifge
katlayin ve hazirladiginiz hargtan kenari boyunca ekleyin. Ortliniin kenarindan tutup kaldirin ve hamurun kendi
kendine sarilmasini saglayin. Elde ettiginiz ruloyu kendi etrafinda sararak yaglanmis firin tepsisine yerlestirin.
TAm malzemeyi bu sekilde hazirlayip tepsideki boregin cevresine sararak tepsiye yerlestirin. Yogurt, yumurta
sarisi ve zeytinyagini bir kasede ¢irpip béregin Uizerine siriin. Onceden isitilmig firinda 30 dakika pisirin. Servis

yapin.
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