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KOL BOREGI (ADANA)

Bérek hamuru icin:
Un

Su

Tuz

Margarin

Kiymali i¢ harg:
Dana eti kiymasi
Mor kuru sogan
Tuz

Kiymali i¢ harg igin soganlar yemeklik seklinde dogranir. Dogranan sodanlar bir tencerede yagsiz sekilde kendi
suyunu birakip bu suda kaynamaya baglayincaya kadar kavrulur ve bu asamada ocak kapatilir. Kavrulurken
soganin biraktidi aci su stzilerek atilir ve kavrulmus sogan sogumaya birakilir. Kiyma ayri bir kapta ek bir yag
kullanmadan kendi yadini ve suyunu birakana kadar kavrulur. Kavrulma sirasinda tuz eklenir. Kavrulan kiyma
sogumaya birakilir. Kavrulan ve sogumus mor sogan ve kiyma ayr bir kapta karigtirilir.

Peynirli i¢ harg icin tam yagli taze beyaz peynir 5-6 saat suda bekletilir, suyu stzilerek tuzu azaltilir. Tuzu
alinmig tam yagli taze beyaz peynir ezilip ufalanir. Peynirli Adana Kol Béreginin pisme siresi kiymali bérede
gbre 2-3 dakika daha uzundur.

Bugdday unu, su ve tuz bir kap i¢erisinde yogdrulur. Kulak memesi kivaminda bir hamur olmasi gerekiyor.
Yogurulan hamur bezeler haline getirilir. Bezelerin Ustlne bastirilarak 12-15 cm genisliginde dairesel hamurlar
yapilir. Her dairesel hamurun Uzerine tUm Ust ylUzeyini kapatacak bigcimde margarin srGlUr. Yagdlanan dairesel
hamurlar Ust Uste konularak sekizli-onlu gruplanir ve ertesi guin pisirilmek Gzere buzdolabinda dinlendirilir.
Adana kol boreginin piif noktasi burasidir.

Istege gére kiymali veya peynirli i¢ harci hazirlanir.

Adana Lokantacilar ve Kebapcilar Esnaf Odasi tarifine gére bérek hamuru acarken eller igin bir k&seye siviyag
koyulur. Yag kabindan el ile az miktarda yag alinir ve tezgah yaglanir. Baglangi¢ta bir adet hamur el ile
bastirilarak bir miktar genisletilir.

Sonra hamurun alti Uste getirilerek tekrar bastirir. Bu sekilde hamur yaklasik 25 cm genislige ulasana kadar
yayilir. Sonra ahsap doner saplh merdane kullanilarak hamur yaklasik 40 cm geniglige ulasana kadar agllir. El
tekrar yag kabina batirilir ve tzerine yagl elini strilerek hamuru yaglanir.

Daha sonra hamur el ile tezgahtan kaldirilip serpme seklinde defalarca savurup tezgaha vurularak genisletilir,
inceltilir. Hamur zar gibi incecik bir hal alincaya kadar bu isleme devam edilir.

Hamur bu hali ile yaklagik 130 cm genigligindedir. Agilan hamur tezgah Gizerine bir kismi tezgahin én kismindan
asagi sarkacak sekilde serilir ve Gizerine az miktarda el ile yag serpilir. Serilen hamur sirasi ile 6nce usta
tarafindaki ug, sonra sol tarafindaki ug, ardindan sag tarafindaki ug, en son ustanin karg tarafinda kalan ugtan
tutulur, tutulan her ug hamurun orta kismina gelecek sekilde sirayla katlanir.

Bu katlama ile hamur kapali zarf seklini alir. Orta bdlgesine yaklasik 110 gr kiymali ya da peynirli i¢ har¢ yayilir
ve Ustline biraz yag serpilir. Hamur kargi kisimdan 6ne dogru 3 kez 10-12 cm geniglikte olacak sekilde katlanir.
Boérek son halinde yaklasik 12 cm genisgliginde ve 35 cm uzunlugunda dikdértgen seklini almistir. Bérek pisirme
tepsisine alinir ve tiim bdreklerin Ust orta kismina yine elle hafif yag serpilir.

Kiymali Adana kol bdregi yaklasik énceden isitiimis 250 derece firinda 13-14 dakika pisirilir. Pigirme sirasinda
bdregin alt ve Ustlinln kizarip kizarmadigi kontrol edilir. Alt ve Ust kizardi§i zaman bdrek pismistir. Béregi sicak
servis edebilirsiniz.
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