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FINCAN BOREGI (VAN)

www.sef llah .com

2 su bardagi un
1,5 cay bardag ilik su
1 cay kasig tuz
1 adet yumurta
Igi igin:

400 g 1spanak
1 adet sogan
Karabiber

Tuz

Pul biber
Siviyag

ilk olarak hamuru hazirladim. Hamur yogurma kabina unu alarak, ortasini gukurlastirip yumurtayi kirdim. Tuzu
ve suyu azar azar ekledim. Aslinda suyu bir buguk bardaktan birazcik daha az kullandim. Suyu azar azar
ekleyeceginiz igin sorun olacagini sanmiyorum. Hamuru 4 parcaya bdélerek Gzerini bir bez ile kapatip, yarim saat
kadar dinlenmeye ayirdim. Bu arada i¢ malzemesini hazirladim. Tencereye 1 yemek kasigi kadar sivi yag alarak
dogramig oldugum soganlar ilave ettim ve pembeleginceye kadar kavurdum. Ardindan yikayip dogramig
oldugum ispanaklari ilave ettim ve baharatlarini, tuzunu ekleyip bir stre kavurdum. I¢ malzeme hazir oldugunda
onun bir middet sogumasi igin biraktim. Bu arada hamurum hazir hale geldi. 4 esit par¢aya bdldigum ]
hamurlarin her birini merdane yardimi ile agtim. Sonra bir fincan ile hamuru kesmeden hafif isaretler koydum. I¢
malzemesini yerlestirebilmek igin hamurda izler biraktim. Sonra o kisimlara i¢ malzemesinden yaklasik birer tath
kasigl kadar koydum. A¢mis oldugum dider hamuru Uzerine kapatarak fincan ile daireler seklinde kestim. Tim
hamuru bu sekilde yaptiktan sonra sivi yag da kizarttim.
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