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GAZEL BOREGI (BURDUR)

4 su bardagi un

1 su bardagi nisasta
1.5 su bardadi siviyad veya eritilmis margarin
1.5 su bardagi su

1 yumurta sarisi

Tuz

Iciigin:

250 gram kiyma

2 patates

1 sogan

2 ¢orba kagsig margarin
Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

1. Béregin i¢ malzemesini hazirlamak icin; sogan ve patatesleri soyup ayri ayri rendeleyin. Margarini bir tavada
kizdirip rendelenmis sogani pembelestirin. Patates ve kiymay ekleyip biraz kavurun. Atesten alip ince kiyilmig
maydanoz, karabiber ve tuz ekleyerek karistirin. Sogumaya birakin.

2. Hamur yogurma kabina unu eleyin. Su ve tuz ilave ederek kulak memesi kivamindan biraz daha sert bir
hamur yogurun. Hamuru cevizden buyUk parcalara ayirip bezelerin Gzerini nemli bezle 6rtin. 15 dakika
dinlendirin.

3. Hamur bezelerinin Gzerine nisasta serperek oklava ile tepsi buyUkligunde, ince yufkalar halinde agin. Firin
tepsisini yaglayip bir yufkayi yayin. A¢tiginiz yutkalar blylkse tepsiye kirigtirarak yerlestirin. Yufkanin tzerine
eritilmis margarin gezdirin. Yufkalarin yarisini bu sekilde ddseyin. Hazirladiginiz i¢ malzemeyi yayip kalan
yufkalari da aralarina margarin gezdirerek kat kat yayin.

4. 1 corba kasig eritilmis margarinle yumurta sarisini ¢irpip béregin tzerine srin. 15-20 dakika bekletip béregi
kareler hainde kesin. Karelerin iki ucundan tekrar keserek tiggen sekli verin.

5. Onceden isitilmis 180-200 dereceye ayarli firinda kizarincaya kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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