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KIR BOREGI

300 grun

1,5 corba kasig margarin

125 gr kasarpeyniri

250 gr koyun kuyrugu kikirdagi
2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

tuz

karabiber

Elenmis un, ortasi gukur olacak sekilde, yogrulacak yere dékulir. Gukura yumusatiimis ve kiguk pargalar
halinde margarin ile bir yumurta kirilir. Yarim bardak kaynar suda yarim kasik tuz eritilir ve hamura yavas yavas
ilave edilir. Orta kivamda hamur elde edilince, top haline getirilir ve islak bir beze sarilarak buzdolabina konur.
Kuyruktan kikirdak elde etmek igin; kuyruk makinede ¢ekilir, bir tencerede eritilip yaglar alinir ve geri kalan
kikirdaktan yararlanilir.

Bir taraftan patatesler haglanir ve pire haline getirilir. Kagar peynirleri tavla zari blytkliginde dogranir. Bir
miktar un k&seye bosaltilir. U¢ yumurta sarisi katilarak ¢irpilir. Girpmaya devam ederken azar azar kaynar sit
ilave edilir ve tuz ile karabiber serpilerek birbirlerine iyice yedirilir. Bir kAsede dért yumurta aki, bir fiske tuz ile
cirpilir, kdpik gibi olunca yavas yavas karigtirimakta olan sutll karisima katilir.

Buzdolabinda bir saat dinlenmis olan hamur, un serpilmis hamur tahtasina konur, unlanmig oklava ile tepsinin
icini ve yanlarini kaplayacak sekilde agilir. Firin tepsisi iyice yadlandiktan ve un serpildikten sonra yufka icine
yerlestirilir. Kasar peynirinin yarisi ilk olarak konur, tstline kaynar sitle karigtiriimig patates piresi yayilir. Kalan
kasar peyniri serpistirilir ve Gstline unlu, yumurtal karigim dékaldr. Tepsi ylksek hararetli bir firinda yarim saat
kadar pisirilir. Sonuncu yumurta sarisi hafifce ¢irpilir. Firindan alinan béregin Ustline strdltr ve 5 - 10 dakika
daha firnda tutulup kizarmasi beklenir ve sicak servis yapilir.
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