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KIYMALI ACMA BOREK

1 yumurta

1 cay bardagdi aygicegi yad

1 cay bardagi yogurt

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi sirke

1 paket kabartma tozu

4 su bardagi un

I¢ harg icin;

3 sogan

250 gram kiyma

2 yemek kasi§i aycicedi yag
Tuz

Karabiber

Hamur agmak igin;

3 yemek kasigi un

3 yemek kasi§i bugday nisastasi
Hamur aralarini yaglamak igin;
100 gr. tereyagdi

Yumurta yag, yogurt, tuz, sirke ve kabartma tozunu bir kaba alin. Unu ekleyip yogurun. Hamurun Gzerini nemli
bir bezle drtiip 20 dakika bekletin. Sodanlar soyup kiyin. Siviyadi tavada kizdirip sogan ve kiymayi kavurun. Tuz
ve karabiberle tatlandirip ocaktan alin. Un ve bugday nisastasini bir kapta harmanlayin.

Tereyagini eritin. Hamuru 12 esit bezeye ayirin. Bezelerin Uzerlerine nigastali un serperek oklava ile tek tek tepsi
blyUkliginde agin.

35-40 cm capindaki bir tepsiyi yaglayin. 6 yufkayi firin tepsisine aralarina eritilmis yag sdrerek Ust Uste dizin.
Kiymali harci Gzerine yayin. Kalan 6 yufkayi aralarina yag gezdirerek kiymali harcin Gizerine dizin. Disa sarkan
kenarlari ice dogru kivirin. Kalan tereyadi donmussa tekrar eritip son yufkanin tizerine strtin. Onceden isitiimig
180 dereceye ayarli firinda 40 dakika pisirin. Dilimleyip servis yapin.
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