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HINT BOREGI

Hamuru:

250 gr (2 su bardag) un

1 cay kasigi tuz

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

50 gr (1/4 su bardagi) su

Harci:

400 gr yagsiz kiyma

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 yesil sivri biber (ince kiyilmis)

1 cay kasigi aci kirmizi biber

1 tath kasidi tuz

1/2 limonun suyu

400 gr (2 su bardad) rafine yag

2 kahve kasigi karabiber

2 kahve kasigi kimyon

2 kahve kasigi karanfil (dévulmis)
1 kahve kasigi zencefil (dévilmus)
1 kahve kagsigi kakule (dévilmis)

Hamuru yapmak igin un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip yadi ekleyerek, parmaklarinizla ekmek igi gérinimu
alana kadar ufalayiniz. 50 gr (1/4 su bardagi) su katip bigakla karigtirarak pirtiksiiz bir hamur elde ediniz.
(Hamur gok kuru olursa biraz daha su katiniz.) Hamuru top yapip, hafifge unlanmig hamur tahtasina koyunuz. 10
dakika, purtiksiz ve esnek olana kadar yogurup, kaseye koyunuz. Usttnd nemli bir bezle értiip, harci
hazirlayana kadar bir kenarda bekletiniz.

Harg icin bir tavada yag orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca sogan, sarimsak ve sivri biberleri katip, arasira
karistirarak 8-10 dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz.

Aci kirmizi biberi ekleyip iyice karistiriniz. Kiymayi ve tuzu katip devamli karistirarak kiyma iyice pisip suyunu
tamamen ¢ekene kadar pisiriniz.

Karabiber, kimyon, karanfil zencefil, kakule ve limon suyunu katip 5 dakika daha pisirdikten sonra, tavayi
atesten alarak bir kenarda iinmaya birakiniz.

Hamuru 15 esit pargaya bdlUp hepsini birer top yapiniz. Her topu 10 cm ¢apinda agip ortalarindan ikiye bdltndz.
Kestiginiz uclari islatip G¢ggen yada koni bigimi vererek iclerine hazirladiginiz hargtan biraz koyup bir kenara
birakiniz.

Derin bir kizartma tavasinin G¢te birini 2 su bardag rafine yagla doldurup orta ateste 50 saniye, igine atilan
bayat bir ekmek kizarana kadar kizdiriniz.

Birkag hint bdéregini, yavasca tavaya koyup 2-3 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz.

Delikli kepgeyle borekleri ¢ikarip, fazla yaglarini kagit pecete Ustlinde stizdurerek bir kenarda sicak tutunuz.
Butln boérekler kizarinca bir servis tabanina tepeleme doldurup, sicak sicak servis ediniz.
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