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PASA BOREGI (AYDIN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru igin:

500 gram elenmig un

3 adet yumurta

1,5 cay kasigi tuz

2 su bardagi su (aldigi kadar su)
Kiymali harg igin:

250 gram dana kiyma

1 adet sogan (kip dogranmisg)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi karabiber

3 yemek kasi§i su

1 demet kiyilmig maydanoz
Sosu icin:

1 yemek kasigdi sivi yag

2 yemek kasi§i tereyagi

1 tath kagigi pul biber

Uzeri icin:

1kase c¢irpilmig yogdurt(istege bagl olarak sarimsakl)

Oncelikle genis bir kaseye elenmis unu alin.

Uzerine yumurtalari, tuzu ve suyu ekleyin.

Karigimi gtizelce yogdurun.

Hamur, ele yapismayan bir kivama gelene kadar azar azar su ekleyerek yogurmaya devam edin.
Hamuru toparladiktan sonra, Gzerine temiz bir bez érterek yaklasik 40 dakika dinlenmeye birakin.
Bir tavayl ocaga koyun ve altini agin.

Tavaya sivi yagi ekleyip isindiktan sonra kiymayi ekleyin.

Kiyma, suyunu salip ¢cekene kadar kavurun.

Ardindan dogranmig sodanlari ekleyerek 5 dakika daha kavurmaya devam edin.

Tuz, kirmizi toz biber ve karabiberi ekleyin, 1 dakika daha kavurduktan sonra tavaya suyu ekleyip karistirmaya
devam edin.

En son ince kiyilmis maydanozlar ekleyip harci ocaktan alin.

Klguk bir tavada sivi yagi ve tereyagini kizdirin.

Uzerine pul biber ekleyip karistirarak ocaktan alin.

Bu sos, bdreginizin Gzerine dokilecek.

Dinlenen hamuru un serpilmis tezgaha alin ve 8 esit beze ¢ikacak sekilde parcalara ayirin.

Her bir bezeyi yuvarlayin.

Bir bezeyi alarak 1 yemek tabagi biyUkliginde agin.

Hamurlardan birini agarken digerlerini temiz bir bezle értmeyi unutmayin, bu sekilde hamurlar kuruma yapmaz.
Actiginiz hamuru kizgin yagda her iki tarafi da altin sarisi olana kadar kizartin.

Kizaran hamurun yagdini siizdikten sonra sicak et suyuna batirin.

Servis tabadina bir hamuru yerlestirin, Gzerine 2 yemek kagsigi kiymali harci yayin.

Bu islemi hamurlar bitene kadar tekrarlayin.

En Ustteki hamurun Uzerine ¢irpiimis sarimsakli yodurt ve hazirladiginiz tereyadi sosunu gezdirin.
Son olarak maydanoz ile susleyerek servise hazir hale getirin.
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