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ESKI USUL BOREK

2 adet ¢irpiimis yumurta
Hamuru igin:

1 corba kasigi tuz

1 kiloun

1 ¢orba kasigi limon suyu

2,5 bardak soduk su (500 gram)
1 kahve fincani rafine yagi

Iginin yag:

500 gr. erimis sigir bdbrek yagdi
Peynirli i¢:

100 gr beyaz peynir (tuzsuz)

1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi maydanoz

1 tath kasigi dereotu

Kiymali i¢:

2 ¢orba kasiJi yag

4 adet orta boy ince kiyilmis sogan
Az tuz

250 gram yagsiz kiyma, (kuzu veya koyun)
Az karabiber

1 bag ince kiyilmis maydanoz

Kiymali i¢i icin, kU¢Uk bir tencereye yadi Koyup orta ategte eritiniz ve sogani ilave ederek kenarlarina
bulastirmadan karistirarak 3-4 dakika kavurup soganlari éldirtntz. Sonra kiyma ve tuzu ilave edip, agir agir
karistirarak 10 dakika kavurup atesten aliniz. Bir kaba bosaltip, karabiberi ve maydanozu ilave ediniz ve
sogumaya birakiniz

Peynirli ici igin, Beyaz peyniri iyice ufaladiktan ya da ¢atalla ezdikten sonra yumurta sarisini, maydanozu ve
dereotunu ekleyip iyice karigtiriniz.

Tereyagdini kU¢Uk bir tencerede, eritmeden yumusamis olarak bir ¢cirpma teliyle iyice ¢irpiniz. Devamli
karigtirarak borek yagini agir agir 5 sicim gibi akitarak yediriniz ve zaman zaman karigtirarak bekletiniz.

Unu mermerin Uzerine eleyip, ortasini havuz gibi aginiz. Igerisine su, rafine yagi, tuz ve limon suyunu ilave edip,
karistirarak yedire yedirek bir hamur yapiniz ve iyice yodurup, top gibi yuvarlayip, tzerine islatiimig sikilmig bir
bez kapatip, 20 dakika dinlendiriniz.

Sonra un serperek, bir merdane ile yuvarlak olarak 4 milimetre kalini§inda agip, Gzerine hazirladiginiz yagi
eritmeden képurmus hafif ik olarak dékinlz ve elinizle masaj yapar gibi hamura yag iyice, fakat ¢gabuk olarak
yediriniz; haliyle bir miktar yagd, hamurun tzerinde kalacaktir, hemen hamurun Ugte birini yagh kismin Gzerine
kapatiniz ve Uste gelen hamurun iki ucunu kenar seviyesine ¢ekip, yagin kapanmasini saglayiniz. Karsi yagli
kismi, katlanmig kismin Gizerine kapatip, ayni sekilde iki ucu ¢ekiniz.

Ince uzun bir yastik sekli alan hamurun Ugte birini kendi Gzerine katlayip, katlanmamis kismi, onun Uzerine
katlayiniz; alt ve Ustiine hafif 1 un serperek tzerine nemli bir bez 6rtlp, 30 dakika dinlendiriniz. ' Hafif un
serperek hamuru merdaneyle yarim santim kalinliginda agip, 6'sar santim karelere kesin ve hamurun uglarini
ortada toplayip, yogurmadan hafif, yassi top bicimi yapip bir tepsiye dizin. Uzerine nemli bir bez értiin. 20 dakika
bekletin.

Boébrek Yagh Bérek Hamuru'nu hazirladiktan sonra 2 milim kaliniginda aginiz. Sonra, 9x9 santim kare kesiniz.
Hamurlarin birer kdselerini ortalarina kivirip, diger kisimlarini Gizerine kivirarak hamuru top gibi yuvarlak hale
getiriniz.

Bir tepsiye dizerek Uizerlerine 1slatiimig, sikilmig bir bez kapatip 20 dakika bekletiniz. Sonra hamurlari teker teker
rafine yag@ ile hafif yaglayarak mermer veya hamur tahtasinin Gzerine 14 santim ¢apinda, 1 milim kaliniginda
yuvarlak aginiz.

Ortasina ceviz buyukligunde beyaz peynir koyup karsilikli iki ucunu birbirinin Gzerine yarimsar santim
bindirerek kapatiniz. Dider iki ucunu biraz fazla kapatip hamura yumurta sekli vererek altini Gstline gevirerek
tepsiye diziniz.

Diger bir hamura da kiyma koyup bir ucunu diger ucun tzerine kapatiniz. Hamurlarin uglarini ¢cimdikler gibi
yarimsar santim kivararak altlist gevirip tepsiye diziniz.

Bu sekilde 10 kiymali, 10 peynirli hamur dizip, yumurtalayiniz ve ilk 8 dakika hizl firnda, sonra 15 dakika orta
hararetli firinda pisirip servis yapiniz.
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