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CARSAF BOREGI

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

1/2 kg. un

1 tath kasidi tuz

1 kahve fincan siviyag
1 cay bardagi sit

1 su bardagi su

1 su bardagi sivi yag (yufkalari yaglamak igin)
Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Susam

Ic malzeme igin:

1/2 kg. 1spanak

200 gr. kiyma

1 kuru sogan

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
Tuz

Pul biber

Karabiber

Su, sit, sivi yag kanstinlip un ve tuz eklenerek kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur. Hazirlanan hamur
3 esit parcaya bdltndp beze yapilir.

Her beze, tepsi blyukliginde agilip carsafin UGzerine serilir, Gzeri sivi yag ile yaglanir. 10-15 dakika bekletilir.
Daha sonra agtigimiz hamur el ile ¢arsafin Gzerinde ¢ekilerek inceltilir yufka buyGlagine getirilir. Hazirlanan
harg, yufkanin yarim gemerberine serpistirilerek ¢arsafin ucundan tutulup kaldirilir ve kendi hiziyla rulo yapilir.
Keserek yaglanmis firin tepsisine konulur. Uzerine yumurta sarisi sUrtlerek 180 derece firinda pigirilir.

I¢ hazirlama: Ispanak ve soganlar dogranir. Tavaya konulan kiyma, suyunu birakip ¢ekene kadar kavrulur,
sogan ilavesi ile kavrulmaya devam edilip ispanak ilavesiyle bir iki tagim daha kavrulur ve ocagin alti kapatilip
baharat ve tuz eklenip sogumaya birakilir.

Not: Ispanakli ve lor peynirli de yapilabilir.
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