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KIYMALI KOL BOREGI

Firdevs Aydin

3.5 su bardagi boéreklik un

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi bitkisel sivi yag
150 gr. orta yagli dana kiymasi
150 gr. kuru sogan

2 yemek kagigi bitkisel sivi yag
1 tath kasidi limon suyu

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Bir tutam maydanoz

Soganlar soyulacak ve yemeklik dogranacak. Maydanoz ince kiyllacak. Firin tepsisi yaglanacak. Yogurma kabi
icerisine 3.5 su bardagi un, 1 su bardagi su, 1 tath kagi tuz konulacak ve ele yapismayacak sekilde hamur
yogurulacak. Hamur ikiye boliinecek ve beze yapilacak. Bezeler bir kap icerisinde kapali olarak 30 dakika
bekletilecek. Tava icerisine 2 yemek kasi sivi yagi konulacak ve isitilacak. Uzerine sodan ilave edilecek ve
disuUk 1sida diriligi gidinceye kadar kavrulacak. Ardindan kiyma ilave edilecek ve kavrulacak, Gzerine limon
suyu, karabiber, maydanoz, tuz ilave edilecek karistirlacak ve ocaktan alinacak. Tezgah Uzerine az un ile
birlikte beze konulacak. Beze oklava yardimiyla agilabildidi blyuklikte yufka agilacak ve yizeyi bitkisel sivi
yagina batiriimis firca ile bir glizel yaglanacak. Ardindan yufka elle ortasindan parmak uglariyla kenarlara dogru
cekistirilerek kagit inceliginde [Zlen az 90 cm. ¢apinda[?] biyutilecek. Yufkanin karsilikl kenarlari orta yerde
birlestirilecek ve Uizeri yaglanacak. Yan kenari hafif ice kivrilacak ve tzeri yaglanacak. Diz kenarlardan biri
tzerine i¢ harg boydan boya serpistirilecek ve rulo yapilacak. Rulo halinde firin tepsisine alinacak ve Uzeri sivi
yag ile yaglanacak. Onceden 180 dereceye Isitiimis firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirilecek.
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