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KOL BOREGI

iC MALZEMESI:

500 gr. kiyma

1 orta boy sogan

1 carlistan biber

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

1 kahve fincani kus Gzimi

1/2 kahve fincani dolmalik fistik
1 cay kasigi tuz

biraz karabiber

50 gr. SANA _
HAMUR MALZEMESI:

500 gr.un

3 fincan un (hamur agmak icin)
4 yumurta

1 cay kasigi tuz

1/2 bardak su

100 gr. SANA

Sogani rendeleyin. 50 gr. SANA ile hafif 6ldirin. Kiymay! ve fistiklari ilave edin. Devamli karigtirarak kiyma renk
degistirinceye kadar kavurun. Ince kiyilmig biberi kiymaya ilave edin. Tuz ve kiyilmis maydanozu, dereotunu ve
Uzumleri kavurun, iki dakika daha karistirdiktan sonra atesten indirin, sogumaya birakin. Unu eleyin. Ortasini
acarak yumurtalari kirin, 1 cay kasigi tuzu koyun, yarim bardak su ile yumusak bir hamur yogurun. Hamuru top
haline getirin ve Gzerine nemli bir bez érterek 30 dakika dinlendirin. Hamuru tekrar alin ve 5 dakika sikica
yogurun. Tekrar 30 dakika dinlendirin, 5 dakika yogurun ve iki esit topa ayirin. Toplardan birini evvela merdane
ile sonra oklava ile her agista altina ve Ustline un serpeleyerek 80 cm. ebatinda ince bir yufka agin. 100gr.
SANA'yi eritin. Yufkanin Gzerini hafif yaglayin. Bir kenarina kiymali i¢in yarisini kenar boyunca yayin. Hamurun
kenarini kiymanin Gzerine kivirin ve kivrilan hamurun Gzerini hafif yaglayin, tekrar kivirin ve yaglayin. Boylelikle
yufkayi buyUk bir sigara béregdi gibi sonuna kadar kivirin. Kivrilan katlar gevsek tutulsun. Diger kalan hamuru da
ayni sekilde acip, hazirlayin. Tepsiyi yaglayin, bérekleri yerlestirin, kalan yagdi Gzerlerine sirin. Orta hararetteki
firnda pembelesinceye kadar pisirin. Sicak veya soguk olarak istenilen blyuklikte parcalara keserek servis

yapin.
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