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KIYMALI CARSAF BOREGI

Hamuru igin:

3 ¢corba kasigi yogurt
3 ¢corba kasiJi sivi yag
3 corba kagsiJi sirke

5 gram yas maya

1 su bardag ilik sit

1 cay kasigi tuz

3- 4 su bardagi un
Iciigin:

2 bag teze sogan

400 gram kiyma

2 adet sogan

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi
4 corba kasigi tereyagi

Oncelikle derin bir kabin icinde yas mayay siitle birlikte ezin. 5 dakika bekletin. Uzerine yag, sirkeyi, yogurdu
ve tuzu ekleyip yogurmaya baglayin. Un ekleyip iyice homojen bir hamur olana dek yogurun. 15 dakika kadar
dinlendirin. Hamurlar bezelere ayirin tabak blyukliginde agip Uzerine bol yag stsun. Iki tane Ust Uste koyun ve
blylk bir bezin tizerinde bu iki kat hamuru elinizle geke geke ince bir sekilde agip hazirlayin. Tepsiye 2 yutkayi
yaglayip yerlestirin. Ici icin yikanmig rendelenmis kuru sogani tereyaginda kavurun kiymayi ilave edin. Baharat
ekleyip i¢ harcini hazirlayin. Hamuru oldukga ince bir sekilde bezin Gizerinde agtiktan sonra, kiymali soganli
karisimi tGizerine paylastinin. Bezin yardimiyla hamuru rulo yapin ve tepsiye dizin. Dilimleyip 200 derecedeki
firnda 35-40 dakika pisirip ¢ikartin. Sicak servis yapin.
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