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PASA BOREGI

Hamuru igin:

2 su bardagi un

1/2 su bardagi su

1 adet yumurta

2-3 su bardag et suyu
Harci igin:

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigdi tereyadi
1 adet kuru sogan

500 gr. kiyma

1 tath kasidi mahlep

1 avug gam fistigi

1 avug kus Gzimi
Kizartmak igin:

Aygicek yagi

Unun icerisine dolu bir tutam tuz atin ve karistirin. Orta kismini acip yumurtayi igerisine kirin. Catal yardimi ile
yumurtayi ¢irpin ve ardindan suyu yavas yavas ekleyerek catalla karistinin. Hafif toparlanan hamurunuzu
tezgaha alin ve elinizle yumusak bir kivam elde edene kadar yodurun. Hazirladiginiz hamuru dért esit parcaya
bélin ve tazgahin tzerinde bu pargalari yuvarlayin. Her bir bezeyi tezgahin tizerinde hafif unlayarak merdane
yardimi ile tath tabadi boyunda agip kenara alin. Ki¢Uk bir tavaya bir parmak kadar yag koyun ve ocaga alip
yagi isinmaya birakin.

Yag isinirken sodanlari tahtanin tGizerinde yemeklik dograyin. Genisge bir tavayi ocaga alin ve 1sinmaya birakin.
Isinan tavaya zeytinyadi ve tereyagdini ekleyip isitin. Isinan tavaya soganlari ekleyin ve kavurmaya baglayin. Bu
arada iyice 1sinan Aygicek yagina actiginiz hamuru ekleyip kizartmaya baglayin.

Hafif yumusayip kendini birakan sodanlara kiymayi ilave edin ve tuz ile tatlandirarak iyice kavurun. Et suyunun
oldugu genisce tencereyi ocagin bir bagka gdzine alin ve iIsinmaya birakin. Kizaran hamurunuzun diger tarafini
cevirip arkal 6nlU kizartmaya devam edin.

Kavrulan kiymanin Gizerine mahlep, karabiber, cam fistidi ve kus GzimuU ekleyip kavurmaya devam edin. Bu
arada iyice renk alip kizaran hamuru dnce bir pegetenin tzerine alip yagindan arindirin, ardindan hig¢ vakit
kaybetmeden et suyunu alin. Hamur iyice i1slandiktan sonra suyundan siizip servis tabagina alin. Ayni anda
diger bir hamuru da kizartip ayni sekilde et suyunu batirin. Tim hamuru bu sekilde hazirlayin.

Kavurdugunuz kiymali harci dérde béllin ve hamurlarinin arasini bu harg ile kaplayin. Son hamuru en Uste
koyduktan sonra hamurun Gzerine stizme yogurdu koyup Uzerine son kalan kiymayi yogurdun Gizerine koyun.
KugUk bir tencerede 2-3 yemek kasigi zeytinyadi kizdinin. Isinan yagda pul biber ekleyip bdregin tzerine
gezdirerek servis edin.
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