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KUS BOREK

1 adet geviz iriliginde yas maya,
1 su bardag ilik s(t,

1 ¢orba kasigi tuz,

1 corba kasigi tozseker,

1 ¢corba kasigi siviyag,

4 adet yumurta,

aldigi kadar un,

200 gram erimis margarin,
karanfil taneleri.

Uzerine:

Yumurta

Sutun iginde mayay ezin. Tuz, seker, siviyag, yumurta ve aldigi kadar unu ekleyin, iyice yogurup, hamuru 4
parcaya boliun. Uglnd ayr ayn blyik yuvarlak borcamin genigliginden 2 parmak fazla olacak sekilde agin.
Eritilmis margarinin bir kismini ayirip, kalanini hamurlarin aralarina strtin. Hamurlari Gst Uste koyup, cay bardag
ile ortasindan yuvarlak ¢ikarin. Yaglanmis firin tepsisine bu yuvarlagdi koyun. Ortasina kesilen hamuru,
merkezden dis kenarlarina dodru 2'ser parmak genisliginde havug¢ baklava dilimi gibi kesin. Dis kenardan ice
dogru burarak sarin ve tepsideki yuvarlagin etrafina dizin. Kalan 4'te bir hamurun yarisini ayirin. Ayrilan
parcayari 4'e bollp, kalin seritler yaptiktan sonra hamurlara digim atin. Bir ucunu bigakla gizerek kus kuyrugu
sekli verin. Diger ucunun iki kenarina karanfilleri saplayip, kusun gézlerini olusturun. Kuglar tepsideki
hamurlarin Gizerine yerlegtirin.

Kalan hamuru 3 seride ayirip, sa¢ 6rgusu gibi 6riin. Bunu da tepsideki yuvarlagin etrafina sarin. 1 saat bekletip
mayalandirin. Uzerine yumurta sarisi i1siir(in. Kalan yagi da girparak tizerine siriin. Onceden isitilmis 180 derece
firnda, Uzerlerin kizarana dek pisirin.
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