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KIYMALI BOREK

1 ¢orba kasig eritilmis tereyagi
4 su bardagi un

1 corba kasigi sirke

Tuz

Yeteri kadar su

Yaglamak igin:

1 gay ardagi sivi yag

Iciigin:

1 su bardag ince bulgur

3 corba kagiJ! tereyagdi

1 adet blyUk boy sogan

300 gram kiyma

Yarim su barda@ dévilmUs ceviz
Tuz, kimyon, karabiber

1 demet ince kiyilmis maydanoz

i icin bulguru sicak su ile 1slatip kenarda bekletin. Sogani ince kiyin ve 3 gorba kasigi tereyag! ile birlikte
tencereye alip pembelesene kadar kavurun. Kiymay ekleyip kavurma iglemine devam edin. Bulgur, ceviz,
karabiber, tuz, kimyon ve maydanoz ekleyip karistirin. Ilg malzemeyi ocaktan alip sogumaya birakin. Hamur i¢in
un, tereyag, tuz ve sirkeyi bir kaba alin. Azar azar su ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edene kadar yogurun. Hamuru 10-15 dakika dinlendirip 10 esit pargaya bdlin. Hamur bezelerini yemek tabagi
blyUkliginde acip, siviyagd ile yaglayin. Zarf gibi katlayin, tekrar ikiye katlayin. Bitiin bezelere ayni iglemi
uygulayip yarim saat dinlendirin. Yaglanmis tezgah Gzerinde kare seklinde agin. Ortasina cevizli hargtan koyup
kenarlarini ige dogru katlayarak rulo seklinde sarin. Diger hamurlara da ayni iglemi uygulayin. Daha sonra
bérekleri yaglanmis firin tepsisine dizin. Onceden isitilmig 200 derece firinda 30 dakika pisirin.
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