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KIYMALI KOL BOREGI

5 su bardagi un

1 yemek kagigi izum sirkesi

1 adet yumurta

Yarim su bardagi sivi yag

Tuz

1 + V4 su bardagi su

Arasi icin:

100 gr. tereyag - eritilmig

I¢ harciigin:

Zeytinyag!

2 adet kuru sogan

500 gr. kiyma

4 adet orta boy rendelenmis patates
Tuz

Karabiber, kimyon, kirmizi pulbiber

Bir tavaya zeytinyagdini koyun ve isitin. Yemeklik dogradiginiz soganlari ilave edip kavurun. Ardindan kiymay
ilave edin ve kavurmaya devam edin. Tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyip kavurun. Rende patatesleri
ilave edin iki tur cevirdikten sonra kenara alin.

Bir karistirma kabina unu alin. Ortasini havuz seklinde agin. Sirke, yumurta, sivi yag, tuz ve suyu ilave edip ilk
Once c¢atal yardimiyla sonra elinizle kivam alana kadar iyice yogurun. 30 dakika dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru ortadan ikiye bdliin. Béldiguniz pargalardan sekiz es par¢a, toplamda 16 esit parca
olacak sekilde bezeler elde edin. Bezeleri dortll gruplara ayirin. Dortlu gruptaki her bir bezeyi tatli tabagi
blyUkliginde agin. Actiginiz her hamurun Gzerine tereya@i striin, en Ust katl yaglamayin. 4 adet bezeyi Ust Uste
yerlestirip dikddrtgen olacak sekilde yeniden agin. Her beze grubunu bu sekilde hazirlayin.

Actiginiz hamurun uzun olan kismina i¢ harci yayin ve ortasina kadar rulo olacak sekilde sarin. Geldiginiz yerden
hamuru kesin. Kendi etrafinda déndirip firin kabiniza alin.

Kestiginiz hamurun u¢ kismindan i¢ harci yayin rulo yapin diger rulo yaptiginiz hamurun etrafina sarin. Diger
hamurlari da ayni sekilde hazirlayin ve hamurlarin etrafina sarin. Kalan tereyagini hamurlarin Gzerine striin. 200
derecede 6nceden isitilmis firinda 40 dakika pisirin. Sicak servis edin.
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