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KAYTAZ BOREGI (HATAY)

https://www.cumhuriyet.com.tr

ic harcr igin:

300 gram dana kiyma

2 yemek kasigi domates salcasi
Tuz, karabiber

1 adet irice kuru sogan

2 yemek kasigi nar eksisi
Arzuya gore pul biber

Hamur icin:

2 su bardagi iitilmig su

1 dolu tath kasigi tuz

2 tath kasigi toz seker

1 yemek kasigdi toz maya

5 - 5 buguk su bardagi un
Hamura sekil verme asamasi igin
100 gram eritilmis tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi

i¢ harcr igin, kuru sodani ince ince dograyalim ve karigtirma kabina alalim.

Salca tuz ve karabiber ekleyip, elimizle glizelce ovalim.

Nar eksisini ve tercihe gore pul biberini ilave edelim.

Kiymayi da karigima ekleyip kofte yapar gibi karigtiralim.

Harcin iyice marine olmasi i¢in, tGzerine stre¢ film ¢ekerek buzdolabina alalim. Kullanana kadar buzdolabinda
bekletelim.

Hamuru yoduracagimiz kabin i¢erisine 2 su bardag: ilik su koyalim. Tuz, toz seker ve toz mayasini ekleyerek el
¢irpicist ile 15 - 20 saniye ¢irpip mayanin erimesini saglayalim.

KontrollG bir sekilde unu ilave ederek, bir taraftan énce spatula ile karistirip ardindan elle yogurmaya gegelim.
Hamur ilk 6nce ele yapisan bir hamur olacaktir. Ama siz yogurma iglemini hizli olarak 3 - 4 dakika strdirirseniz
hamur toparlanip kivam alacaktir. Yapisma devam ediyorsa az miktarda un eklemeye devam edelim.

Hamurun Gzerini kapatarak 1 saatlik mayalanma slrecine birakalim.

Mayalanan hamurun havasini almak i¢in birkag kez alt Gst ederek karigtiralim.

Erimis tereyadi ve zeytinyagini karigtiraim. Bu karigim ile ellerimizi de iyice yaglayalim.

Yagl ellerle kiigiik mandalina biyUkliginde parcalar koparip bezeler yapalim.

Temiz tezgah Gzerine yag karisimindan bir miktar strlp hamuru elimizle pasta tabagdi blyUkliginde acalim. Bu
sirada yirtilmalar olmasi dogaldir ve hi¢ dnemli degil. Hamur Gzerine de yag karisimindan sirip tezgah Gzerinde
elimizle bir miktar daha esnetip agalim.

Elimizle actigimiz hamuru simdi 6nce alt ve sonra Ust kismindan parmak uglarimizla ite ite ortada toplayarak 1
buguk cm eninde serit haline getirelim. Bu seridi kendi etrafinda sararak fotografta gérdiguniz sekli verelim ve
tepsiye dizelim.

Kenarlarindaki sekli bozmamaya calisarak tam gébek kisimlarina biraz bastirip yuvalar agalim.

Dolaptan harcimizi ¢ikaralim bu yuvalara esit miktarda koyup, hafifge bastiralim.

Onceden 220 dereceye ayarlanmis ve isinmisg firinda 55 dakika pisirelim.
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