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ETLI AGIK BOREK

https://www.sabah.com.tr

500 gram kugbasi kuzu eti
2 corba kagsidi siviyag

1 adet sogan

1 adet kirmizi biber

2 adet sivri biber

1 ¢orba kasigi salca

1 cay kasigi karabiber
Tuz

Hamuru igin:

4 su bardagi un

Yarim su barda@ + 1 ¢orba kasidi siviyag,
1 su bardag st

Yarim su bardagi su

Tuz

Eti bir tencereye alip, kisik ateste suyunu salip, cekene dek pisirin. Siviyad ve piyazlik dogranmis sogan ekleyip
soteleyin. Kiip dogranmis kirmizi biber, sivri biber ve salca ilave edip karistirin. Tuz ve karabiberini ayarlaylp
ocaktan alin. Hamur i¢in unu yogurma kabina alin. Tuz, yarim su bardagi siviyag, sit ve su ilave edip yogurun.
Hamuru 10 dakika dinlendirip, unlu zemin izerinde oklava yardimi ile incecik agin. Uzerine kalan siviyagi siirip,
ortasina servis tabagi kapatin ve uglardan itibaren bir karis araliklarla tabaga dogru kesikler atin. Tabag alip,
kesik atilmis hamurlari Ust Uste gelecek sekilde ve siviyag surerek ortaya dogru katlayin. Yaglanmis firin
tepsisine yerlestirip, lizerine etli harci yayin. Hamurun kenar kisimlarini kivirip sekil verin. Onceden isitiimig 180
derece firinda kizarana dek pigirin. Uzerini dilediginiz sekilde siisleyerek servis yapin.
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