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KIYMALI TEPSI BOREGI (ATES USTUNDE)

500 gram hazir yufka

180 gram sadeyag|, ya da margarin (2 ¢corba kasigi)
3 adet yumurta

KIYMA IGI:

150 gram kiyma

400 gram sogan (4 blyuk)

40 gram margarin (2 gorba kasigr)

Tuz

Karabiber

1 Bir kaba; 5 silme ¢orba kasigi sadeyagd, ya da margarin koyarak, kizdirmadan eritmeli, sonra buna 3 adet de
yumurta kirarak ¢al-kalamali, birbirine karigtirmali ve bir tarafa birakmali, sonra da disaridan satin almig
oldugumuz 500 gram hazir yufkadan yalniz bir tanesini, boregi icinde pisirecek oldugumuz 22 - 25 Santim
¢apindaki tepsiden bir bucuk misli, digerlerin ise ancak tepsi yuvarlakliinda olmak Uzere keserek, yufkalari da
bir yana ayirmalidir.

2 Sonra 4 silme ¢orba kasigi tereyagi, ya da margarin eriterek, bunun yarisini béregi pisirecek oldugumuz
tepsinin igine koymali ve yagdin Ustine blyuUk ve yuvarlak olarak kesmis oldugumuz yufkayi tepsinin
kenarlarindan tasarcasina désedikten sonra bunun Ustline, hazirlayarak bir tarafa birakmis oldugumuz yumurtali
yagdan bitin katlara yetecek miktarda yag gezdirmeli ve yumurtali yagin Ustiine de tepsi buyUkliginde kesmis
oldugumuz hamurlardan birini oturttuktan sonra, yufkalarin yarisini béylece bir hamur, bir miktar yumurtal yag
olmak Uzere birbirlerinin Ustlerine istiflemeli ve istiflenmis olan bu yufkalarin Gzerlerine de hazirlanmig kiyma icini
yaydiktan sonra kiymanin Usttine de yine bir yufka, bir miktar yumurtal yag olmak Gzere butlin yufkalari
istiflemekte devam etmeli, sonra da bunlarin Uizerlerine, tepsinin altina déseyerek etraftan tagirmis oldugumuz
ilk yuftkanin kenarlarini kapatmalidir. (Yufkalarin yirtik ve kenarlarini birlestirerek tepside katlar olusturmalidir).

3 Yufkalarin istifenmeleri sona erince; tepsiyi orta atese oturtarak, béregdin alti pembemsi bir renk alincaya
kadar tepsiyi ikide bir oynatmali gevirmeli, kizartmak ve bdregin alti iyice kizarinca Ustiine bir kapak kapatarak
ve altlist ederek béredi kapada almali, sonra da tepsiye geri kalan margarin yaginin tamamim koyduktan sonra
kapaktaki boredi kaydirmak, tekrar tepsiye almali, sonra da bdregin bu tarafini da aynen yukarida anlattigimiz
gibi kizarttiktan sonra, atesten almali ve parcgalara keserek tabaga aktarmali ve servis yapmalidir.
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