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FINCAN BOREGI

Harg icin:

1 demet pazi

1 bas orta boy sogan
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 tath kasigi karabiber
Tuz

Yeterince kizartmallk yag
Hamur malzemesi:
300 gram boreklik un
2 cay bardag ilik su

1 yumurta

Unu, hamuru yoguracag@iniz kaba koyun; ortasini havuz gibi agip tuzu katin ve ilik suyu azar azar ekleyerek
yogurmaya basglayin. Daha sonra yumurtay kirin ve yumusak, plrizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamuru dort top yapip unlayin ve Ustiine nemli bir bez &rtiin ve 45 dakika dinlendirin. Bu arada pazinin saplarini
ayirin, yapraklarini yikayip dograyin. Sogani yemeklik dograyin. Tereyagini bir tavada eritin, 6nce soganlari,
arkasindan pazilari iyice kavurun. Tuzunu ve biberi de ilave ettikten sonra atesten indirin. Harcin sulu
kalmamasina dikkat edin. Toplardan dért yufka agin. Her bir yufkanin bir tarafina diizgiin araliklarla harg¢ koyun
ve yufkanin bos tarafini, dolu tarafin Gzerine 6rtiin. Harg bdreg@in ortasinda kalacak sekilde, fincanla bérekleri
teker teker kesin. Hamurun artan parcalarini yeniden yogurup acin ve ayni islemi malzeme bitene kadar
tekrarlayin. Bérekler hazir olunca, yagdi kizdirin. Bol kizgin yagda, tavayi sallayarak bérekleri kizartin. Bir kabin
icine havlu pecete yerlestirin. Bérekleri kevgirle alin, fazla yagini stizlp havlu pecetenin Gzerine koyduktan
sonra sicak olarak servis edin.

Not: 17.yy Osmanli mutfagindan bir bérektir.
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