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FIRINDA KAPAK BOREGI

Hamuru:

350 gr (3 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

100 gr (1/2 su barda@i) rafine yag

2-4 corba kasigi buzlu su

Harci:

1 kliclk beyaz turp (kabuklar soyulup kabaca dogranmis)
350 gr yagsiz sigir eti (cok kiigik dogranmig)

1 kliclk bobrek (zar ¢ikarilip dogranmig)

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

orta boy patates (kabuklar soyulup kiicUk zar halinde kesilmig)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Un ve tuzu blyik bir kaseye eleyiniz. Tereyadi bicakla ki¢ik kiigik kesip, rafine yagla birlikte kaseye ekleyiniz.
Parmaklarinizla, ekmek igi gérinimu alana kadar, yagdi una yediriniz.

2 corba kasiJi buzlu su katip bigakla unlu karisima yedirerek, hamur plrtiksiz olana kadar ellerinizle
yogurunuz. (Hamur ¢ok kuru ise, biraz daha buzlu su katiniz.) Hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlendiriniz.
Once firininizi orta sicakhga (200"C) getirip isitiniz.

Hamuru 3 mm kalinliginda agip 15 cm'lik hamur kesiciyle kesiniz. Arta kalan hamur pargalarini hi¢ hamur
parcasi kalmayincaya kadar tekrar tekrar agip kesiniz. (Bu hamurdan 12 yuvarlak parca elde etmeniz gerekir.)
BuyUk bir kasede beyaz turp, sidir eti, bébrek, sodan, patates, tuz ve biberi iyice karigtiriniz.

Borekleri yapmak icin hamurlarin ortalarina hazirladiginiz hargtan egit miktarda koyup, kenarlarini bir fircayla
Islatarak yarim daire biciminde katlayiniz. Parmaklarinizla kenarlarini bastirarak yapistiriniz.

Borekleri blylk bir tepsiye diziniz.

Keskin bir bigakla béreklerin tstline boylamasina 5 cm'lik gizikler yapip, bir firgayla her yanlarini yumurta ile
iyice sivayiniz.

Borekleri firnin orta katinda 15 dakika pigirip, firinin sicakligini azaltarak (180°C) 40 dakika daha, bérekler nar
gibi olana kadar pigiriniz.

Borekleri firindan cikarip, 1sitilmig bir servis tabagina dizerek servis ediniz.

ML® Firin Béredi icin tiklayin
ML® Firin Boregi (gorsel)
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