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KODRA BOREGI

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
1 Adet patlican

10 Adet kurusogan

1 Kg. un

1 kabartama tozu

2 Bardak Ilik su

1 Tath Kasi§i tuz karabiber
2 adet sivri yesil biber

5 Adet Domates

Un bir tencereye boglatilir. Unun ortasi agilir. Kabartma tozu ve tuz konulduktan sonra,ilik suyumuz dokulir
kulak memesi yumusgakliginda hamur tutulduktan sonra 15 dk dinlendiriimelidir.

IC MALZEMESI: Soganlar kip seklinde kigik kiigik dogranir 3 yemek kasig Sana Klasik ile kavrulmaya
basladiginda patlicanlar ve biberler de kavrulmaya verilir iyice kavrulduktan sonra kiymamiz da kavrulur
ardindan domatesler atilir ve yarim ¢ay bardagi su eklenir 10-15 dk kaynatilir ve ocagin alti kapatildiktan sonra 2
yemek kasidi un sulandinlip igine dékilUp karigtirilir Karabiber ve tuz koyulup sogumaya birakilir -Hamurun
Agihsi- hamur yumruk blyuklaginde ayrilir ayrilan hamurlar orta biyUklUkte agilir Ustleri tek tek yaglanip Ust
Uste koyulur oklava yardimiyla tepsiden 5parmak disari tagsacak sekilde acilir tepsinin alti yaglanip hazirlanan
hamur tepsiye yerlestirilir soguyan i¢ malzeme tepsiye dokultr Diga tagan hamurlar malzemenin Ustline gelecek
sekilde ve hazirlanan béregin ortasi agik olacak sekilde katlanir ardindan hamurun st hafif yaglanir Firina
verilir ve 250 derecede 1 saate yakin pisirilir Firindan alinan bérek hamurun Gzeri hafif islatilir hazir olan béregin
Uzeri 6rtllOp 20 dk sonra servis edilir.
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