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KAPAK BOREGI

1 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 adet yumurta

1-2 ¢orba kasigi su

4 corba kasig margarin
1 kahve kasigi sogan

2 corba kasi§i karabiber
2 ¢orba kasigi su

1 litre sicak et suyu

500 gr kiyma

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip, parmaklarinizla yumurta ve suyu karistirarak, purtiikstz ve siki bir hamur
yapiniz.

Unlanmig hamur tahtasinda hamuru 2-3 mm kalinliginda, daire bi¢ciminde aginiz. 7,5 cm'lik yuvarlak hamur
kesiciyle hamurdan yuvarlaklar kesip, harcini hazirlayana kadar bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tavada yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca sodanlar ekleyip arasira karistirarak 8-10 dakika,
renkleri pembelesene kadar kavurunuz.

Kiymayi katip, arasira karistirarak 8-10 dakika kavurunuz. 1 ¢ay kasigi tuz, biber ve suyu ekleyip, 15 dakika
daha sik sik karistirarak pisiriniz.

Tavay atesten alip har¢tan her yuvarlak hamurun ortasina esit miktarda koyarak, hamurlari yarim daire
biciminde katlayiniz. Kenarlarini bastirarak yapistiriniz.

BuyUk bir tencereye yarisina kadar su doldurup, kalan tuzu katiniz. Harli ateste suyu kaynatip, bérekleri birer
ikiger icine atarak, 5-6 dakika, borekler suyun Ustiine ¢ikana kadar pigiriniz. Delikli kepgeyle bérekleri gikarip
isitilmig bir kaba koyarak, kalan bérekleri ayni bicimde pisirene kadar sicak tutunuz.

Butln boérekler pisince sicak et suyunu isitiimig gorba kasesine dokip, bdrekleri igine koyarak servis ediniz.
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