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CiG BOREK

Hamuru:

4 su bardagi un ve su

1 tath kasidi (silme) tuz

Harcr:

250 kg kiyma

1 adet sogan

1 cay kasig tuz

1 cay kasigindan biraz az karabiber
Yarim ¢ay bardagi su

Bir kapta un, tuz ve su ilave edilerek, kulakmemesi yumusakligina gelinceye kadar, karistirilarak hamuru
hazirlayin. Diger bir kapta, soganlari rendeleyip, Uzerine kiyma, tuz, karabiber ve su karistirarak har¢ hazirlayin.
Meydana gelen hamurdan, ceviz blyUkliginde pargalar kopararak, yaklasik 20 cm ¢apinda daireler
olusturulacak sekilde hamurlar agin.

Hazirlanan harci, daire seklinde acilmis olan hamurun yarisina, ince bir tabaka halinde sirin. Hamurun diger
kismini, har¢ sirUlen tarafin Gzerine kapatip, harcin disariya akmamasi igin, ¢igboregin kenarlarini, bir tabakla,
yada kapatma tirtili ile kesin.

Hazirlanan gigbdrekleri, daha dnce derin bir tencerede kizdirlmig (yaklasik 2-3 su bardagi) yaga atarak, her iki
tarafi da hafif pembelesecek sekilde kizartin. Gigbdregin yapilisinda dikkat ediniz:

Harca yarim ¢ay bardagi suyu bir kerede ilave etmek yerine, harcin suyunun azaldigini gérdikge, su eklenirse,
cigborekler daha sulu, béylece daha lezzetli olur.

Hamurlar agilirken, birbirine yapismamasi i¢in unlamak gerekir, ancak ¢igboregin yag emerek, lezzetini
kaybetmemesi icin, harg ile kapatiimadan énce, hamur ununun silkelenmesi gerekir. Kizarirken daha az yag
emmesini ve daha lezzetli olmasini saglar.

Igine har¢ konulduktan sonra, mimkin oldudu kadar kisa sirede (bekletiimeden) yaga atilip kizartiimahdir.
Ayranla servis yapmayi deneyiniz.
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