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MUHACIR BOREGI

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

5 su bardagi un

2 su bardagi su

1 tath kagig tuz

I¢ harci igin:

300 g kiyma

Yarim kilo ispanak

2 kuru sogan

1 yemek kasigi salca
Yarim tath kasigi toz biber
500 g i1spanak

Tuz

Aci toz biber

Uzeri icin:

Tereyagdi

Susam

Genisce bir kabin icerisine un ve tuzu koyup karistirin. Unun ortasini agin. Yavas yavas su ekleyer ek, azar azar
kenarlardan un alinarak orta yumusaklikta bir hamur elde edecek sekilde iyice yodurun. Gerekirse birka¢ kasik
un ilavesi yapin. Hamurun tzerini 6rtlp ¢ok sicak olmayan bir ortamda yarnm saat kadar dinlendirin. Gok iri
olmayacak sekilde dogranan soganlari isitilmig ve sivi yagd eklenmis tavaya koyun. Hafif kavrulan sodanlara 1
yemek kasiJi salca, kiyma, toz aci biber ve tuz ilave edin. Kiyma kavrulduktan sonra harcin sogumasi icin
kenara alin. Ispanag ayiklayin, ince ince dograyin, yikandiktan sonra suyunu stizin. Ispanaklari kiymali harca
ilave edip karistirin. Dinlenen hamurdan 12-13 beze yapin. Bezeleri tath tabagdi blyUkliginde agin, Ustlerini 1-2
tath kasig eritilmis tereyagi ile her yerine gelecek sekilde yaglayin. Bezeleri Ust Uste koyun, hafif genigletin. Son
yufkaya kadar buna devam edin. Her koyulan agilmis bezelerin arasina az miktar da tereyagdi siriin, bdylece
genisletmek daha kolay olacaktir. Hamur bu sekilde de biraz dinlendikten sonra ¢ok incelmeyecek sekilde
yeniden agin. Ardindan bir bigak yardimiyla hamurun 4 kenarindan da kesin, fazla parcalar ¢ikartin, kare
seklinde tek bir yufka elde edin. El buyUkliginde kare pargalar kesin. Kare kesilen parcalarin ortasina i¢
hargtan koyun ve istege gore zarf ya da bohga geklinde 4 ucundan ortaya dogru katlayin. Katlanan kisim alta
gelecek sekilde yagl kagdit serili tepsiye dizin. Hamur bitinceye kadar ayni islemi tekrar edin. Uzerine hafifce
tereyagi slrip, susam serperek dnceden isitilmig 200 derece firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Sicak ya da
Ik servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/muhacir-boregi-vt5078
https://www.elele.com.tr

© lezzetler.com tarif no:151010 « adi:Muhacir Béregi « génderen:gicekgi « indirme tarihi:23.04.2025 - 07:07


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/muhacir-boregi-151010.jpg
http://www.tcpdf.org

