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FINCAN BOREGI

Malzeme:

1 demet pazi

1 adet beyaz sogan

30 gr Teremyag

1 tath kasidi taze ¢ekilmis karabiber
Tuz, beyaz biber

Uzeri icin :

2 adet yumurta
corekotu

Hamuru igin :

300 gr Bizim Mutfak Un
2 cay bardag ilik su

1 adet yumurta

Tuz

Unu tezgahin iizerine eleyin. Ortasini havuz gibi agin. igine yumurtayi kirin. Tuz serpistirin. Azar azar ilik su
ekleyerek, yumusak, purizsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru dért pargaya ayirip yuvarlayin.
Unlayip Gzerini bir bez ile értiin. 45 dakika dinlendirin. I¢ malzeme igin pazinin saplarini ayirin, yapraklarini
yikayip dograyin. Sogani soyup kiyin. Teremyag@’i bir tavada eritin, énce soganlari, ardindan pazilari ekleyip
kavurun. Tuz ve baharati ilave edin. Suyunu ¢ekene kadar pisirin. Dinlendirmis oldugunuz hamurlari un
serpilmis tezgahin Gzerinde teker teker hazir yutka seklinde agin. Her yufkanin bir tarafina diizgtin araliklarla
pazil karisimdan ekleyin. Yufkanin bos tarafini, dolu tarafina dodru kapatin. Har¢ béregin ortasinda kalacak
sekilde, fincanla borekleri teker teker kesin. Hamurun artan pargalarini yeniden yogurup agin ve ayni iglemi
malzeme bitene kadar tekrarlayin. Borekleri yagh kagit serili tepsiye dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siirtin,
¢orekotu serpin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda Gzerleri kizarincaya kadar pisirin. Firindan alin.
Sicak veya Ilik servis yapin.
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