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GELINCIK BOREGI (ISPARTA)

Isparta il Kiltir ve Turizm MUdarlGgu

Hamuru icin:

1 kg Un

Aldigi Kadar Su

Tuz

Boéregdin Harci:

1 kg Gelincik Otu

1 Tath Kagig1 Karabiber
1 Tath Kagig1 Pul Biber
1,5 Cay Bardagi Sivi Yag
1 Adet Kuru Sogan

1 Yumurta

Gelincik otlarr ayiklanip incecik dogranir. Bol suda yikanarak, suyu stizdiiriliip, genig bir kabin igine konularak
hazir hale getirilir. Kizgin yagdin Gzerine ince kiyiimis sogan eklenerek biraz kavrulur. Igine yumurta kirilir ve
yumurta pisince atesten alinir. Baharatlarla beraber hazirlanmig olan gelincik otuyla iyice harmanlanarak bérek
ici hazirlanir. Un, tuz ve su karistirilarak kulak memesi yumusaklhginda hamur yogrulur. Bezelere ayrilarak,
ekmek tahtasi Gzerinde yufka buyUkliginde agilir. Yufkanin yarisina béreklik igten désenerek, diger yarisi
Uzerine katlanir. Kenarlari parmakla bastirilarak kapatilir. Pigirgegle tandirda veya ocakta sac Uzerinde her iki
tarafi da pisirilip sicak olarak servis yapilir.

Not: Sirken, kuzukulagi, ebegimeci, kalkan dikeni, 1sirgan otu gibi diger yabani otlardan da ayni sekilde béreklik
icler hazirlanabilir.
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