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KIYMALI KAYNANA BOREGI

Malzeme:

500 gr. un,

250 gr. yag,

2 yumurta,

biraz tuz,

1/2 fincan zeytinyag,
Ici Igin :

250 gr. koyun kiymasi,
1 bas sogan,

1 kasik yag,

1/2 demet maydanoz,
tuz,

biber.

Yapiligt:

1- 500 gr. unu hamur tahtasina eleyiniz.

2- Ortasina 1 kaslik yagd 1 yumurta, kenarlarina tuz serpip ilik su ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur
yapiniz.

3- Hamuru 1/2 limon buyUkliginde bezelere ayiriniz.

4- Yas bez altinda 10 dakika dinlendiriniz.

5- Her bezeyi 10-15 cm. ¢apinda dairelere acgip tzerine eritilmis margarin sirip kavusturmaca 3'e katlayiniz.
Tekrar yag sUr0lUp yine 3'e katlayarak kare sekli veriniz. (Katlarken her kata yag slirmeyi unutmayiniz. En Uste
slrmeyiniz.)

6- Hazirladiginiz bezeleri un serpilmis bir tabaga dizip Ustlerine yas bez értip buzdolabina koyup dondurunuz.
7- 25-30 dakika sonra tekrar alip ayni islemi tekrarlayiniz. (5. maddeki islemi).

8- Tekrar dinlemege birakiniz.

9- 25-30 dakika sonra yine alip (5. maddeki) islemi tekrarlayiniz.

10- 25-30 dakika sonra alip zeytinyadi surilmUs tahtada, yaglanmig merdane ile diizgin bir sekilde 3-4 mm.
incelikte kare seklinde aciniz.

11- Agtiginiz bezelere igini koyunuz.

12- Kavugturmaca Uge igi 6rtecek sekilde katlayiniz. (Kenarlarini hafif bastiriniz dékilmemesi igin).

13- Uzerlerine yumurta sarisi sirip 6nceden isitilmis firinda alth Gstli pembe renkte pigiriniz.

14- Pisince sicak, sicak servis yapiniz.

igin Yapilig:

1- Bir tencereye veya tavaya kiymayi, ince dogranmig sogani, yagdi koyunuz.
2- Soganlar sararincaya, ette kendi biraktigi suyu ¢ekinceye kadar kavurunuz.
3- Atesten aliniz, igerisine maydanoz, tuz karabiberi koyunuz.

4- Karnigtirarak bérekde kullaniniz.
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