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KIYMALI ACMA BOREK

250 gr 6zli un

2 adet yumurta

1/2 bardak un

150 gr margarin yagi
250 gr kiyma peynir

4 corba kasigi zeytinyagi
1 kliclk kuru sogan

ici icin; sogan kiiciik kiyllarak az ateste kavrulur, (izerine kiyma eklenerek beraberce yarim kavrulur.

Yag ¢ok hafif bir ateste ategte eritilir. Tamamen soduduktan sonra buzdolabina konarak donmasi beklenir. Biraz
sertlestikten sonra tahta kasikla karigtinilir. Diger taraftan, hamur tahtasina elenmis un dékulir. Ortasi agilarak
tuz atilir ve icine bir yumurta kinlir. Ik su ile yogrularak hamur yapilir. Bir topag haline getirildikten sonra islak
beze sarilir ve 10 dakika kadar bekletilir. Topag oklava ya da merdane ile yufka haline getirilir. Daire seklinde
acllir. Daha evvel cirparak beyazlatilan yag, bir fir¢a ile ya da tahta kasigin tersi ile yufkanin Gzerine surUlUr.
Tamamen her tarafi yaglanmis olan hamur bu Kez pecete katlar gibi Gi¢e katlanir. Yalniz katlanmis bu hamurun
en Ustine yag sUrilmez. Diger katlara surGldr. Yine yas beze sarilarak buzdolabina yerlestirilir. 20 dakika sonra
buzdolabindan alinarak tekrar ayni islem yapilir. Ayni islemin t¢ kez tekrarindan sonra yufka tekrar agilir ve
borek igin malzeme hazir olur. _

Bu defa, agilan yufkanin ortasina, kiymali i¢ koyulur. Igin Gstinl értmeden yanlardan alinan yufka pargalari ile
Ortdlb bir durum meydana getirilir. Tepsi yaglanir ve bu hamur tepsiye konur. Ustlere yumurta sarisi strtlir ve
¢ok sicak olmayan bir firinda 20 dakika kadar bekletilir. Sicak olarak servis yapilir.
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