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CERKEZ BOREGI

Malzemeler

Hamur icin,

3+1/3 su bardagi un (500 gr.)

2 yemek kasigi zeytinyagdi (30 ml)
1 adet yumurta sarisi

2 cay kasi§i tuz

20 gr yas maya

1 cay kasigi seker

1/2 su bardag st (125 ml)
I¢icin,

250 gr. kiyma

4 adet yesil biber

2 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

1 demet maydanoz

150 gr. uzun ince dilimlenmis ¢erkez peyniri

Yapiligi

Mayayi 1/2 suda eritin.

Tdm hamur malzemelerini (yumurta sarisi harig), ve erittiginiz mayayi da katip"mikserinizin hamur yogurucu
aya@ini kullanarak, karistirip, yumusak bir hamur yapin ve 15 dk daha yogurun.

Hazirladiginiz hamuru, Ustind bir bezle kapatarak, 45 dk bekletin. Tekrar yogurun ve 15 dk daha bekletin.
Sogan, maydanoz ve sarimsaklari kiyin.

Kiymaya hazirladiginiz sogan karigimini ve ince kiydiginiz biberleri ekleyin. Tuz ve karabiberle lezzetlendirin.
Mayalanmis hamuru, biri daha blytk olmak Uzere, iki par¢aya ayirin. BlyUk pargayl merdaneyle agin ve
yaglanmis tepsiye yayin. Hazirladiginiz kiymali harci, hamurun Gzerine serin ve ince uzun kesilmis ¢erkez
peynirlerini, kiymanin Gizerine yerlegtirin. Ayirmis oldugunuz daha ki¢ik hamuru da merdaneyle agin ve
béreginizin Ustlind kapatin. Yumurta sarisini hamurun tzerine firgayla sdrdn.

Boreginizi, dnceden 200 derecede isittiginiz firnda 45 dk pigirin. Dilimleyerek servis yapin.

ML® Cerkez Coredi icin tiklayin
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