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KIYMALI SU BOREGI

Malzemesi

1 kg. (10 cay fincani) un

1 su bardagi agma payi un

1 su bardagi nisasta

8 yumurta

1 blyUk paket (250 gr) kahvaltilik tereyagi
6 tatl kasig! tuz

IC IGIN:

300 gram orta yagl koyun kiymasi
2-3 adet kuru sogan

Yag

Tuz

Karabiber

Unu hamur tahtasina eleyip ortasini agarak yumurtalari kirin ve 1 tath kasiGj tuz serperek iyice tellendirip 6zIii
bir hamur yodurun. Daha sonra biyik bjr yumak haline getirip Gzerine nemli bir bez érterek 20 dakika
dinlendirin!

Bir bardak nisastayla 1 bardak unu karistirarak agma isleminde kullanmak Uzere hazirlayin.

Hamur tahtasina nisasta-un karisimini hafif¢e serpip blylk yumagi iki elinizin aya-siyla uzun silindir haline
getirin ve 10 esit parcaya bolin, Her pargayi tek tek yuvarlayarak ayri ayri yumaklar yapin ve yumaklara fiske
fiske un serperek Uzerlerini nemli bezle drtiip yarim saat daha dinlendirin.

Her yumagda un-nigasta karigimini serperek elle bastirip ikiser ikiger tst Uste koyun (yufkalar kurumamalari igin
tek tek acilmaz). 40 santimetre ¢capinda bir daire halinde agin ve Ug¢gen katlayip agma islemi bitinceye kadar
temiz kuru bir bez altinda muhafaza edin.

Ote yandan genis bir tencerede 5 tatl kasigi tuz konulmus kaynar su hazirlayin. Bu arada tereyagini da isitarak
eritin.

Borek tepsisini yaglayip bir yufkayl haglamadan yayin ve (zerine yad gezdirin; bir yufkayi da Uzerine yaymak
icin yine haglamayin.

Kalan sekiz yufkayl kaynamakta olan tuzlu suda 1-2 dakika haglayin ve soguk suya daldirdiktan sonra slizgece
alarak sUzdurtn. Sonra, kuru bir peceteyle hafifce suyunu aldirarak tepsideki yufkanin tzerine yayin. Diger
yufkalardan dordiini daha ayni sekilde haglayip aralarina yag gezdirerek tepsiye déseyin. Beginci yufkanin
Uzerine kiymali bdrek i¢i déseyin. Oteki dort yufkay! da haglayip aralarina yad gezdirerek yaydiktan sonra kalan
haslanmamis yufkayi en Uste yayin ye tizerini kalan yagla yaglayin. Orta isili firnda 35-40 dakika pisirdiktenlsonr
10-12 santimlik kérelere kesip servis yapin.

IC HAZIRLANISI:
Kiymali: 300 gram orta yaglh koyun kiymasini 2-3 adet ince kiyllmis ya da rendelenmis kuru sogan ve 1 ¢orba
kasiJ! yagla fazla kurutmadan ve tuz ekleyerek kavurup biraz da karabiber ekin.

Not: Su bdregi icine konacak harca, diger béreklerde oldugu gibi, siit ve yumurta koymayin. Béregin
karakteristik dzelliklerini bozacak degisik karigimlardan sakininiz.

© lezzetler.com tarif n0:24390 « adi:Kiymali Su Béregi « gdnderen:haticekorat « indirme tarihi:07.04.2025 - 11:37


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-su-boregi-vt7532
http://www.tcpdf.org

