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GAZEL BOREGI

2 Yemek Kagi§i Sana Hamurisi
1 Cay Kasigi tuz

2 Adet haglanmig patates

1 Adet Yumurtanin sarisi

1 Corba Kasigi siviyag

3 Su Bardagi un

30 gr Igc malzeme siviyag

250 gr kiyma

1 Adet yumurta

3 Dal maydanoz

0,5 Su Bardagi bugday nisastasi
1 Su Bardag su

1 Adet Yumurtanin sarisi

1 Cay Kasigi karabiber

3 Corba Kasigi Uzeri igin siviyadi
1 GCorba Kasig yogurt

2 Adet sogan

Unu hamur yogurma kabina eleyin. Ortasini havuz gibi agip su, yogurt, siviyag, yumurta ve tuzu ekleyip
yumusak bir hamur yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtlp 1 saat dinlendirin. Dinlenen hamuru 2 esit bezeye
ayirin. Bezeleri Uzerlerine nisasta serpistirerek merdane ile tabak blyUkligunde acin. Agtiginiz hamurlarin
tzerlerine eritilmis ik margarin siriip Gst Uste yerlegtirin. Merdane ile yufka inceliginde blylk bir hamur agin.
Hamuru ortadan ikiye kesin. I¢c malzeme icin, soganlari soyup dograyin. Siviyagi tavada kizdirip sogani
soteleyin. Kiymayi ilave edip 5 dakika karistirarak kavurun. Patatesleri iri kUpler seklinde dograyip kiymaya
ekleyin. 5 dakika daha pigirin. Tuz, karabiber ve kiyllmig maydanozu ilave edip tatlandirin. Ocaktan alip
sogumaya birakin. I¢ malzemeyi hazirladiginiz yanm hamurlarin tGizerine yayin. Genis rulo seklinde sarip
yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Yumurta sarisi ile siviyadi kanistirip béreklerin tzerlerine strtin. Onceden
isitilmig 200 dereceye ayarli firinda 30 dakika pisirin. Dilimleyip sicak servis yapin.
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