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CITIR BOREK
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5 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi sirke
2,5 su bardagi kadar su
Ara katlara stirmek igin:
1 cay bardagi sivi yag
2 yemek kasigi tereyagi
I¢c malzemesi igin:

8- 9 adet kuru sogan
2-3 yemek kagsidi zeytinyagdi
Tuz

Karabiber

Pul biber

Yogurma kabina unu alin ve izerine tuzu serpip ortasini havuz seklinde agin. Ortasina ilik suyu, 1 yemek kasig
sirkeyi ilave edip ortadan baglayarak kulak memesi kivamindan biraz daha yumusak bir hamur yogurun.
Tereyagdini eritin ve igine 1 ¢ay bardagi zeytinyagi ekleyip karistirin. Hamuru iki esit parcaya boélin. Her
parcadan 10'ar beze yapin. Her bezeyi tabak buyUkliginde a¢in ve ara katlara hazirladiginiz yagdan yeteri
kadar surlip 10 bezeyi Ust tste koyun. En Ustteki bezenin lizerine yag stirmeyin. Diger 10 bezeyi de ayni sekilde
hazirlayin. Uzerlerini 6rtlip 1 saat dinlendirin.

I¢c malzemesi igin soganlari piyazlik dograyin. Bir tencereye zeytinyadini alin ve soganlari hafif karamelize
oluncaya kadar soteleyin. Baharatlarla tatlandirin. Sogumaya birakin. Tepsiyi tereyag! ile yagdlayin. Bezelerden
birini alin ve tepsinin iginde elinizle ¢ekip tepsiye yerlestirin. Hamuru tepsinin kenarlarina kadar yikseltin. I¢
malzemeyi Uzerine yayin. Dider bezeyi de biraz tezgahta blyUtin ve i¢ malzemenin Uzerine yerlestirin. Yan
duvarlardaki hamuru kenarlardan tizerine bastirin. Dilim dilim kesin. Kalan yagl karigimi Gizerine sUrin.
Onceden isitilmis firinda alti Usti kizarincaya kadar pisirin.
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