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KIYMALI KAYIK BOREGI

3 hazir yufka

1 1/2 gorba kasidi zeytinyad

1 klicUk sogan (ince kiyillmig)

30 g dolmalik fistik

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasidi toz kakule (istenirse)

bir tutam kirmizibiber

1/4 tath kasigi tarcin

125 g mantar (ince kiyilmig)

50 g (3 ¢orba kasidi) kuru Gztm (kiyilmig)
250 g yagsiz dana kiymasi

bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1 corba kasigi ince kiyllmig taze sodan ve taze sarimsak karisimi

Once finninizi 220 °'C'a isitin. Yufkalari st Uste koyup, 11 cm x 5 cm boyutlarinda oval pargalar kesin.
Kestiginiz bu pargalardan her birini kayik bigimi tartdlet kaliplarina hafifce bastirarak yerlestirin (kenarlara tasan
fazlaliklar makasla kesip atin). 30 tartdlet kalibi,ayni bicimde hazirlaninca, bir tepsiye dizip, tepsiyi firna sirerek
yufkalar altin sarisi bir renk alincaya kadar (8-10 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip, hamurdan kayiklari
parcalamadan kaliplardan ¢ikararak, tel izgara Ustiinde sogumaya birakin.

Zeytinyaginin yarisini bir tavaya koyup, isitin. Isininca sogani ekleyip, kisik ateste yumusayana (ama renkleri
kahverengilesmemelidir) kadar (5 - 6 dakika) pisirin. Dolmalik fistik, sarimsak, kimyon, kakule (istenirse),
kirmizibiber ve targini ekleyip, 2 - 3 dakika daha pisirin, Mantarlar katarak, yumusayip suyunu ¢ekene kadar (7
- 8 dakika) pisirmeye devam edin. Suyunu iyice ¢ekince, kuru tzimleri ekleyip, karistirdiktan sonra, tavayi
atesten alin. Mantarli karisimi bir tabaga aktarip, bir kenara birakin.

Kalan yagi tavaya koyup, titmeye baslayincaya kadar isitin. Sonra kiymayi ekleyip, rengi dedismeye baglayana
kadar karistirarak kavurun. Mantarli karisimi ekleyip, karistirarak birka¢ dakika isittiktan sonra, tuzu ve
karabiberi serpin. Tavayi atesten alip, icindeki karisimi bir kasikla karistirdiktan sonra hamur kayiklarina
doldurun. Kayiklari genis bir tabagda dizip, ince kiyilmig taze sogdan - sarimsak karisimiyla stsleyerek, sicak
sicak servis yapin.

Not: Baharatl kiymali kayiklar, kapadi sikica kapali bir kapta saklanip, istendiginde yeniden isitilarak servis
yapilabilir.
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