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KIRK SEMSEGi (KILIS)

Un elenir ortasi acllir. Yeterince su ve tuz ile sertge bir hamur yapilir. Bir saat Uzeri rtilerek dinlendirilir.
(hamurun yumusak olmasi icin 1 tath kasigi mayada eklenebilir)

Piring ayiklanarak, sicak suda 40 dakika bekletilir. Teflon tencereye 6 su bardagi su ve tuz konur kaynayinca
yikanmig stzilmas piring eklenir. Suyunu ¢ekince atesten alinir, dinlendirilir.

Kiyma 3 ¢orba kasigi sivi yagla biraktigi suyu ¢cekene kadar kavrulur. Soganlar ince ince kiyilir.

Kiymaya eklenir. Sodanlar sararinca atesten alinir. Karabiber eklenir. Pilavin igerisine karnstirilir. Sogumaya
birakilir. Hamur portakal blyUkliginde bezelere ayrilir. Oklava ile 2 mm incelikte yufka agilir. Agilan hamur bir
tepsinin tzerine alinir. )

Kime kime sira ile i¢ konur. (Her kimenin arasi 3 parmak ve i¢in miktari bir yemek kasigi olmaldir. Ikinci yufka
birincinin Gzerine ortaldr.

Ince kenarli bir pasta tabagi ile énce yuvarlak sekilde kenari dizeltilir. Daha sonra aralari boyuna ve enine 4 - 5
parmak genisliginde bolinerek kare sekline getirilir. )

Tepsilere beyaz orti acilir. Uzerine hazirlanan borekler dizilir. Uzeri drtllerek hepsi bitinceye kadar bezler
arasinda bekletilir. Yag blyuk bir tavaya konur, bdrekler bol yagda, ylksek ateste alti Ustii pembeleginceye
kadar kizartilir. K&git yayilmig bir tencereye alinir. Kapagi kapatilarak yumusamasi saglanir. Sicakken servis

yapilir.
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