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PASTIRMALI PUF BOREGI

3 Su bardagi un

5 Su bardagi siviyag

3 Corba kasigi margarin
2 adet yumurta

Geyrek limon suyu

2 Gay bardagi su

Ici Icin;

1 adet ince kiyilmig sogan
3 ¢corba kasigi margarin
250 gr pastirma

tuz karabiber

Tava iginde yag ve sogani yumusatin. Dogranmig pastirmayi koyup karistirin, 1 gay bardagi su ekleyip 5 dakika
kaynatin ve atesten alin. Tuzu ve karabiberi ilave edin. _

Mermerin ya da masanin tzerine elenmis unu koyup ortasini yuvarlak agin. Igine yumurtalari, limon suyunu,
tuzunu suyunu koyun ve ezerek karistirin. Hamuru top haline getirin ve Uizerini érterek biraz bekletin. Hamuru
tekrar yogurup 3 pargaya ayirip, pargalar merdane ile tabak blyUkliglinde agin. En altta olanan digerinden 2 -3
santim buyUk agin. Once alttaki par¢aya margarin surin. Digerine diger parcayi koyup ayni sekilde yaglayin.
Diger parcayi da en Uste koyarak alttaki hamuru fazlalarini Gzerine dogru kivirin. Alt Gst yapip bezle értald
sekilde 10 dakika dinlendirin. Hamuru ucundan oklavanin ortasina sararken unlayin. Oklavanin ucundan
bastirarak ileri geri yuvarlayin. Masanin Gzerine agin Tekrar dider istikamette ayni sekilde oklavaya dolayip
masa Uzerinde ileri geri yuvarlayarak hamuru yapistirmadan 3 mm. kaliniginda agin. Agilan hamurun Gzerine iki
parmak ara lie malzemeyi siralayin. Firga ile islatip éniintizdeki ucu malzeme Gzerine kapatin. Diiz yuvarlak
tabak ile istediginiz sekilde hamuru kesin. Ocakta bulunan kizgin yadin icine tek tek atin. A¢ik kahverengi hale
gelince ¢ikarin.

ML® Puf Boregi icin tiklayin
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