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KIYMALI SU BOREGI

350 gram un (7 kahve fincani)

60 gram su (3/4 kahve fincani)

3 yumurta (bGttin)

15 gram tuz (1 ¢orba kasig)

100 gram nisasta (2 kahve fincani)

ICINE:

40 gram sadeyagi, ya da margarin (6 ¢corba kagign)
KIYMA IGI:

200 gram yagsiz kiyma

40 gram margarin (2 gorba kasigr)
400 gram sogan (3 blyuk)

1/2 demet maydanoz

Tuz o
HAMURU HASLAMAK IGIN:

16 bardak su

1/2 silme kahve fincani tuz

1 Hamur acilan tahtaya; 7 kahve fincam un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere 3 adet
yumurta ile i¢ine 1 ¢orba kasidi tuz katilmis G¢ ¢eyrek kahve fincani su koyarak karistirmall ve yugurmali, az
uzattiktan sonra bunlari dokuz esit pargaya kesmeli ve kesilen pargalarin Ustlerine bastirarak yassilttiktan sonra
Ustlerine nemli bir bez értmeli ve yarim saat dinlenmeye birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, hamurlari teker teker alarak, bunlan st unlanmig tahtada merdane ile kii¢ik bir tabak
yuvarlakliginda buyGtmeli, sonra da blyitmUs oldugumuz her bir hamuru bir kag kez oklavaya sararak, sariimig
oldugu halde uglarina bastirmali, yuvarlamali, sonra da oklavadan gikararak baska bir ucundan tekrar sarmali,
bu 9 parga hamurdan yalniz bir tanesi béregi icinde pisirecek oldugumuz 24 - 25 santim yuvarlakhgindaki
tepsiden iki misli, diger sekiz tanesi ise tepsiden ancak U¢ parmak daha blytk olmak Gzere hamurlari blyUterek
yuvarlak agmalidir. (Ortalarina birer miktar nisasta serperek hamurlan tst Uste koymali, teker teker fakat Gst
Uste olmak Uzere oklavaya sararak agcmalidir.)

3 Sonra, aciimig bu hamurlardan biyUk olanini alarak bunu, i¢i hafifce yaglanmis olan tepsiye kenarlarindan
tasarcasina désemeli, sonra da diger hamurlar teker teker alarak, bunlari, icinde kaynar bir halde 16 bardak
tuzlu su olan tencereye atip ancak 1 dakika kadar haglamali, sonra da haslanmis her hamuru olanadinca
yirtmadan dikkatli bir sekilde sicak sudan ¢ikararak diger bir tencereye icindeki soguk suya atmall ve soguk
sudan ¢ikararak, Ustine hafif¢e ilik yag serpilmis olan ilk hamurun Ustline tepsiden bir hamur, bir kasik erimis
yag olmak Uzere eldeki hamurlarin yarisini bdylece tepsiye désemeli, sonra da bunlarin Gstlerine hazirlanmig
kiyma igini esit olarak yaydiktan sonra kiymanin Ustlne de. yine ayni sekilde kalan diger hamurlar haglamali,
tepsiye désemeli ve Ustlerine de, yanlardan tagsan ilkk hamurun kenarlarini kapatmalidir.

4 Hamurlarin désenmeleri sona erince; bunun Ustlne, kalan yagi gecirdikten sonra tepsiyi orta kuvvetteki firina
slrerek, bir, bir ceyrek - bir buguk saat arasinda pismeye birakmali, sonra Ustlne, ya buyUk bir tabak ya da
baska bir tepsi kapatmali, altlst ederek béregi tabada almali ve hemen servis yapmalidir.

NOT: Su béregi; 350 gram un da 2 yumurta sarisi, 2 adet bitin yumurta, 25 gram margarin, ya da tereyagi, 20
gram sit ve 15 gram tuzdan elde edilen hamurla da yapilabilir.
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