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KIYMALI TEPSiI BOREGI (YAGLI HAMURDAN)

350 gram has un (7 kahve fincani)

50 un (acmak igin)

20 gram margarin ya da tereyagi i¢ine (1 ¢orba kasig)
140 gram margarin ya da tereyadi sivamaya (7 ¢corba kasigi)
175 gram bdbrek yagi

185 gram su (3/4 bardak)

1 tath kasidi limon suyu

10 gram tuz (1 ¢orba kasig)

1 yumurta (Usttine)

KIYMA IGI:

150 gram kiyma

250 gram sogan (3 kiigUk)

30 gram sadeyagdi ya da margarin (1 1/2 corba kasig)
Tuz

Karabiber

1 Bir kusaneye: kiyilmig ya da et makinesinden ¢ekilmis 175 gram sidir ya da koyun bdbrek yagdi koyduktan
sonra kabi atese oturtarak yakmadan ve daima karigtirarak bébrek yagdini iyice eritmeli ve erimis bu yagi
slizgegten gegirerek slizdiikten sonra buna; 7 silme ¢orba kasigi erimemis bir halde margarin, ya da tereyagi
katmali, bir tagim kaynatarak képuginu aldiktan sonra iinmaya birakmali, sonra da bunlari 10 dakika kadar tel,
ya da kasikla déverek her iki yagin iyice birbirleriyle karisarak beyaz bir hale gelmesini saglamali ve bir tarafa
birakmalidir.

2 Bundan sonra, hamur agilan tahtaya 7 kahve fincani un eledikten sonra ortasini agmali ve bu yere 1 silme
corba kasidi yagd, 1 corba kasidi tuz, azar azar olmak Uizere U¢ ¢eyrek bardak su ile 1 tath kasigi da limon suyu
koyarak karistirmali ve yogurmali, bunlari yumusakga bir hamur yapmali sonra Gsttine nemli bir bez érterek
yarim saat dinlenmeye birakmalidir.

3 Yarim saat sonra, hamuru, Ustl unlanmig tahtaya alarak, Ustline de hafif¢e un serpmeli ve merdane ile
bastirarak ve acarak asagdi yukari yarim santim, yani bir bigak sirti inceliginde, 30 santim en ve 40 santim
boyunda uzunca a¢gmali, sonra ag¢ilan bu hamurun Ustiine, bir tarafa birakmis oldugumuz yagi hafifce ilitiimis ve
avug ile birkag kez iyice vurulmus oldugu halde avug ile ovalarcasma yaymali, battin yadr hamurun her iki
tarafina esit bir sekilde sivamah, sonra da Ustiine yag sivanmis bu hamuru dnce uzunluguna tge katladiktan
sonra enliliine dogru Uge katlayarak katmerlemeli ve Ustiine nemli bir bez 6rterek hamur hafif¢e sikilagincaya
kadar asagi yukari 45 - 60 dakika arasinda dinlenmeye birakmalidir.

4 Bir saat sonra hamuru yine asagi yukari bir bigak sirti inceliginde, 30 santim en ve 40 santim boyunda actiktan
sonra aynen yukari da yaptigimiz gibi 6nce uzunluguna tge, sonra da enliligine ti¢e katlamali, bir kez de yagsiz
katmerledikten sonra hamuru, biri digerinden bir parga blyUkce olmak Uzere ikiye kesmeli ve tekrar bir saat
kadar dinlenmeye birakmalidir.

5 Sonra hamurlardan biyuk olanini alarak bunu, Gstl hafifge unlanmig tahtada, béregi pisirecek oldugumuz 24 -
26 santim yuvarlak-limdaki tepsiden bir par¢a daha blyiikce yuvarlak agmali ve kenarlarindan tasarcasina
tepsiye désemeli ve désenmis hamurun Ustline malzemesinden hazirlanmis kiyma igini esit bir sekilde yaydiktan
sonra igin Ustiine hamurun diger pargasini tam tepsi blyUkligd ve yuvarlakliginda agilmig olarak oturtmali ve
ustteki hamurun etrafini firca ile hafifce islattiktan sonra islatiimig olan taraflarini Ustlerine tepsiden tagsan
hamurlari cevirmeli ve bastirmali, her iki hamurun birbirlerine yapismasini saglamalidir.

6 Hamurun tepsiye yerlestirilmesi sona erince, Ustiine; ¢calkanmig 1 adet yumurtayi firca ya da tavuk tiyu ile
sUrdUkten sonra tepsiyi orta kuvvetteki firina srerek, hamur kabarip da Ustl iyice kizarin-caya kadar asagi
yukari 30 - 35 dakika pisirmeli ve firndan alarak, istenilen sekilde pargalara kesmeli ve servis yapmalidir.
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