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KIYMALI VE MERCIMEKLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

1 adet ekmek hamuru
50&apos;ser gram margarin ve tereyagi
2-3 ¢orba kagsigi un

2-3 gorba kasigi siviyag

Igi igin:

100 gram kiyma

1 cay bardagdi yesil mercimek
2 adet orta boy sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

Ekmek hamurunu margarin, tereyadi ve unla birlikte yaklasik 20 dakika yogurun. Uzerini nemli bir bezle &rtiin ve
bir gece buzdolabinda dinlendirin.

I¢i icin mercimegi haslayip stiztn. Kiyma, kiyllmig sodan ve tereyagini bir tavada kavurun. Mercimegi i¢ine katin
ve 2-3 dakika daha kavurmaya devam edin. Tuz, karabiber ve pulbiber ilave edin. Karigtirdiktan sonra tavayi
ocaktan alip, sogumaya birakin.

Bir gece buzdolabinda beklettiginiz ekmek hamurunu ikiye ayirin. Bir pargasini un serperek merdane ile agin. 30
cm ¢apinda bir firin kabini siviyag ile yaglayin ve actiginiz hamuru elinizle yayin.

Ilinmig i¢ harci yayin. Kalan hamuru un serperek merdaneyle agin ve Gzerine yerlegtirin. Hamurun Gzerini
dilediginiz gibi sekillendirip, yumurta sarisi strin. Onceden isitiimis 220 derece firinda Gzeri kizarana kadar
pisirin.
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