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KIYMALI BOREK

Hamuru igin:

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sivi yag
3 corba kasigi sirke

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

1 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un
Hamurlar agmak igin:
Nisasta

Igi igin:

500 gram kiyma

2 adet sogan

3 corba kasig! zeytinyad!
Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzeri icin:

125 gram tereyagi
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

Hamuru igin yogurma kabina sdit, yogurt, sivi yag, sirke, yumurta ve tuzu ekleyip karistirin. Kabartma tozu ve
yumusak bir hamur elde edene kadar azar azar un ilave edip yogurun. Uzerini nemli bir bezle értiin ve 20 dakika
dinlendirin. Hamuru 16 esit bezeye ayirin ve her birini Gzerine nisasta serperek neskafe tabagdi blyukliginde
agin. Daha sonra 8 adet hamuru Ust Uste koyun ve tepsinizin boyutunda agin. Kalan 8 adet bezeyi de ayni
sekilde hazirlayin ve toplam 2 adet yufka elde edin. Yufkalardan birini yaglanmig tepsiye yerlestirin. I¢ malzeme
icin kiyilmig sogdani zeytinyadinda kavurun ve kiymayi ilave edip rengi dénene kadar kavurmaya devam edin.
Tuz ve baharatlari ekleyip karigtirdiktan sonra ilitin. Tepsideki hamurun Gzerine harci yayin ve diger yufkay!
Uzerine kapatip, kare seklide kesin. Eritilmis tereyadi ve sivi yagdi karistirip bdregin tizerine gezdirin. Onceden
Isitilmig 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pigirin.
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