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Emine Beder

Hamuru igin:

1 su bardagi siviyag

1 su bardag yogdurt

2 adet yumurta (birinin sarisi ayrilir)
1 paket kabartma tozu

5-5,5 su bardagi un

Ici Igin:

3 adet orta boy haslanmig patates
1 adet orta boy sogan

150 gram kiyma

2 corba kagsidi siviyag

Tuz

Pul biber

1 demet maydanoz

BELISLI BOREK

On hazirlik olarak haslanmig patatesleri rendeleyelim. Kiigiik dogranmis sogani kiyma ile birlikte 2 ¢corba kasigi
siviyag ilavesi ile kavuralim. Ategten alip igine patatesi, tuzu ve pul biberi ve maydanozu ekleyip, karigtiralim.
Hamur yoguracagimiz kaba sivi yagi, yogurdu, yumurtalar ekleyip karigtiralim. Igine kabartma tozunu, tuzu ve
azar azar unu ekleyerek, kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edelim. Hamuru iki esit bezeye ayiralim.
Hamuru 20 dakika dinlendirip unlanmig bir zeminde 3 mm. kalinliginda dikddrtgen bir sekilde acalim. (Boyle
acamiyorsaniz hamuru, dikdértgen kesin.) Kenarlari, 1 cm araliklarla verev seritler olusacak sekilde keselim.
Hamurun ortasina, uzunlamasina hazirladiiniz igin yarisini koyalim. Karsilikli kanatlari Gst tste gelecek sekilde
kapatalim. Diger hamura da ayni islemi yapalim. Géreklerin Gzerine ¢irpiimis yumurta sarisi siirelim. Onceden
Isitilmig 200 dereceli firinda alti Usti kizarana dek pisirelim. llininca dilimleyerek servis yapalim.
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