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KIYMALI CANFES BOREGI (MANISA)

malzeme listesi

Hamur icin;

4 su bardagi un

2 tath kasigi tuz

Yaklasik 1.5 su bardagi su
Ayrica 200 gr eritilip iitilmig tereyagi
1 su bardag zeytinyagi

I¢ harci igin;

6-7 dilim bayat ekmek igi

4 yemek kasigi zeytinyagi
400-500 gr orta yagl kiyma
4-5 adet orta boy kuru sogan
2 cay kasi§i tuz

karabiber

apilisi
Iyg harcini hazirlamak i¢in; kiyma ve yagi bir tavaya koyun. Yemeklik incecik dogranmis soganlari ekleyip orta isil
ateste, surekli karistirarak 7-8 dakika kadar kavurun. Ufalanmis ekmek igi, tuz ve karabiberi serpip 3-4 dakika
daha kavurduktan sonra ocaktan alin.
Un ve tuzu derin bir kaba koyup yavas yavas suyu ekleyerek yogurmaya baslayin. Kulak memesi
yumusakliginda ve ellinize yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurun ve hamuru toplayip oda
sicaklinda bir saat kadar dinlendirin.
Tezgaha un serpin. Hamurdan esit blyUklUkte 12 parga - beze koparip yuvarlayin. Bezeleri acabildidiniz kadar
ince agin.
Yufka blyikligiindeki tepsiyi yaglayin. Yufkalardan birini tepsiye serin. Ozerine, derin bir kapta karistirdiginiz
tereyagi-zeytinyagdi karisimindan 3-4 yemek kasigi gezdirin ve hazirladiginiz kiymali icten 3-4 yemek kasigi
serpistirin.
Diger yufkalara da sirasiyla ayni islemleri uygulayarak malzemenin tamamini tiiketin. Béregi kenarlarindan alta
dogru bohga gibi katlayin.
Boregdi katlanan kisim altta kalacak sekilde tepsiye yerlestirin, 6nceden 200 dereceye ayarladiiniz sicak firinda
30-35 dakika altin sarisi oluncaya kadar pigirin. Cikarip sicak sicak servise sunun.
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