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INCI HANIM SU BOREGI (KAYSERI)

Omiir Akkor

Hamuru icin:

2 bardak un

2 yumurta

4 yemek kasigr Komili Sizma Zeytinyagi
Su

Kaya tuzu

Harci igin:

2 adet haslanmig patates

1/2 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi biber salgasi

Komili Sizma Zeytinyagi

Sosu icin:

4 dis sarimsak

8 yemek kasigi Komili Sizma Zeytinyagi
2 yemek kasig tath biber salgasi
Haglamak igin:

8 bardak su

1 tath kagigi kaya tuzu

Uzeri igin:

Komili Erken Hasat Zeytinyagi
Hamurunuzu bir giizel yogurun ve 30 dakika dinlenmeye alin.

Hamur dinlenirken sogani yemeklik dograyin ve Komili Sizma
Zeytinyagi'nda kavurmaya baslayin.

Birka¢ dakika sonra salgayi ilave edip glizelce karistirin ve haglanmig patatesleri ekleyerek bir plre haline

getirip altini kapatin.

Hamur hazir olunca un yardimi ile agip iri kareler halinde kesin ve ortasina harci doldurun.
Uzerlerini ayni él¢tide kesilen hamur parcalari ile kapatin.

Daha sonra hazirladiginiz bu hamurlari tuzlu suda 5 dakika haglayip stizin.

Sarimsaklari ince ince dograyin ve derin bir tavada zeytinyaginda soteleyin.

Biber salcasini ilave edip slizilen hamurlari tavaya atin ve beraberce birkag¢ dakika pisirip servis edin. Tabii

Uzerine Komili Erken Hasat Zeytinyadi'ni gezdirmeyi unutmayin.
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