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HINDILI BOREK (ITALYA)

250 g sertun

1/4 tath kasigi tuz

1 corba kasig aygicek yagi

2 yumurta

bir tutam safran (20 dakika 2/5 su bardagi kaynar suda bekletilmig)
Sebzeli hindili harg:

1 corba kasigi aygicekyagi

3 taze sogdan (beyaz ve'yesil bolimleri ayri ayri ince dogranmig)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam zencefil

125 g mantar (ince kiyilmig)

1 tatl kasidi soya sosu

bir tutam kirmizibiber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

250 g hindi eti (¢cok kiguk parcalara ayriimig)

1/2 demet maydanoz (ince dogranmig)

Hamuru hazirlamak icin; un ve tuzu, hafifce unlanmis ve serin mutfak tezgahinin tstiine eleyin. Ortasini havuz
gibi acip, cukura aycicek yagini ve yumurtalari koyun. Safranli suyu da kiguk bir tel stizgecgten ayni gukura
eleyin (stizgecte kalan safrani kiiglk bir kdseye aktarip, Ustline 2 ¢orba kagigi kaynar su dokerek bir kenara
birakin).

Parmaklarinizin ucuyla un ve ortasindaki malzemeyi yumusak bir hamur elde edinceye kadar karigtirin (hamur
¢ok kuru olduysa, kasedeki safranl sudan dékerek yumusatin). Hamuru iyice pUriizsiiz ve esnek bir kivam
alincaya kadar yogurup, Ustiine blyUk bir kdseyi ters kapatarak, 1 saat dinlendirin.

Bu arada harci hazirlamak icin kalin tabanlh bir tavaya 1/2 gorba kasidi aygicek yadi koyup, tavayl normal atese
oturtarak yagi isitin. Isininca kiyilmig taze soganlarin beyaz bélimlerini koyup, surekli karistirarak iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 30 saniye) pisirin. Tavayi atesten alip, soganlari bir tabada aktarin.

Kalan 1/2 ¢orba kasidi aycicek yagini tavada isitin. Isininca sarimsagi ve zencefili ekleyip, strekli karistirarak,
renkleri hafifge sararana kadar kizartin. Kiyilmis mantarlari ekleyip, sirekli karigtirarak 1 dakika pisirdikten
sonra, atesi kisin ve karistirmayi surdirerek, butin suyunu ¢gekene kadar pisirin. Soya sosu, kirmizibiber ve
karabiberi ekleyip, mantarlar kuruyuncaya kadar (yaklasik 30 saniye) pisirin. Tavayi atesten alip, icindeki
mantarl karigimi blyuk bir tencereye aktarin. Pismis sodanlari, hindi etlerini ve taze sodanlarin yesil bélimlerini
ekleyip, karnistirdiktan sonra bir kenara birakin.

Mutfak tezgahini unlayip, hamuru keskin bir bicakla 4 esit pargaya bdlerek, her parcayi oklavayla agin ve yufka
haline getirin. 7,5 cm capinda tirtill pastaci rulosuyla her hamur parcasindan 15 yuvarlak kesin.

Kestiginiz her parganin yarisinin Ustine, bir firgayla soguk su sirin. Tenceredeki hindili hargtan tepeleme
doldurulmus bir tath kasigi alip, hamur pargalarindan birinin kuru bélimine koyun, islattiginiz bélimane de biraz
maydanoz koyup, maydanozlu bélima harch bolimin Gstline katlayin ve yapismasi i¢in kenarlarindan bastirin.
Butln hamur pargalariyla bdyle yarimay bigiminde bdrekler hazirlayip, bérekleri hafifce yaglanmis bir firin
tepsisine yan yana (birbirlerine degmemelidirler) yerlestirerek kurumaya birakin.

BuyUk bir tencereye 2 litre (yaklasik 8 su bardadi) su koyup, orta ateste bir tasim kaynatin. Kaynayinca bir
damla aycicek yadi damlatip, bir fiske tuz serptikten sonra atesi acin ve suyu kabarciklar ¢ikarmaya
baslayincaya kadar kaynatin. Kaynayinca 12-18 tane yarimay bigimi béreg@i dikkatlice suya birakip, suyun
ylzeyinde ylizmeye baslayincaya kadar haslayin. Delikli spatulayla pisen borekleri biyik bir servis tabagina
¢ikarip, Ustlnd orterek, 6bir borekler pisinceye kadar ilik kalmalarini saglayin.

Butln borekler pisince sicak sicak servis yapin.
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