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Emine Beder

Hamuru igin:

1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
Alabildigi kadar un

1 paket margarin (oda sicakhginda)
1 yumurtanin sarisi
Iciigin:

200 gram kiyma

1/2 fincan sivi

1 adet sogan

1 demet maydanoz

2 dilim bayat ekmek igi
Tuz

Karabiber

KIYMALI BOREK

Yogdurma kabina sivi yagi, suyu, limon suyu ve alabididi kadar unu ve tuzu tave edip, yoguralim. Kulak memesi
yumusakliginda pogaga hamuru yoduralim. Unlu bir zeminde hamurumuzu merdane Ue kalinca bir yufka agalim.
Margarini eritmeden (gte birini alip, aghigimiz yufkaya siirelim. Yufkayi bohca katlar gibi 4[?le katlayalim. Biitiin
katyerlerine margarini stirelim (en Ust kadina yag strmeyin). Buzluga katladigimiz yufkay! koyup 10 dakika
bekletelim. Cikarip tekrar acalim. Kalan yagdin bir parg¢asini daha sdrelim ve ayni sekide tekrar katlayalim.
Buzlukta bekletip, tekrar ¢ikararak ayni iglemi tekrarlayalim. Kareler halinde keselim.

I¢i icin; sodani yemeklik dograyalim. 1/2 fincan sivi yagda pembelestirelim. Kiymali ekleyip, rengi ddnliinceye
dek kavuralim. Atesten alalim. Bayat ekmek iciini ufalayalim. Maydanozu ince ince dograyarak Gave edelim. Tuz
ve karabiberini ayarlayalim. Hepsini iyice harmanlayalim. Hazirladigimiz i¢i agtigimiz hamurlara! kégesine koyup
dcgen katlayalim. Uzerlerine yumurta sarisi strlip, 6énceden isitilmig orta isili firnda pigirelim.
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