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PIRINCLI BOREK

4 su bardagi un

Yarim paket yasmaya

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker
Yarim su barda@ yogurt

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagdi siviyag
Aldigi kadar ilik su

Iciigin:

1 adet sogan

2 dis sarimsak

1 cay bardagi piring

1 tutam maydonoz

5 adet yesil sogan

1 cay bardagi su

1'er cay kasidi tuz, karabiber

Sogani sivi yagda kavuruyoruz. Sogan biraz kavrulunca Uizerine kiymayi ilave ederek kavurmaya devam
ediyoruz. Kiymay! yari kivamda pisirdikten sonra ocaktan aliyoruz ve Gzerine haglanmis pirinci, dogranmis
maydanozu, yesil sodanlari, tuz ve karabiberi ekleyerek karigtiriyoruz. Hamuru i¢in karistirma kabina unu
aliyoruz. Tuzu ve toz sekeri ekleyerek harmanliyoruz. Daha sonra ortasini agarak i¢ine yas mayayi, sivi yagl,
yogurdu, yumurtanin akini aliyoruz ve ortadan itibaren ilik su ilave ederek karigtirmaya basliyoruz. Hazirladiginiz
hamuru 2 bezeye béliyoruz. Sectiginiz tepsinin boyutuna gére merdane yardimiyla bezeleri blyutlyoruz.
Yaglanmig tepsinin igerisine agtigimiz hamurun bir tanesini seriyoruz. Daha sonra lizerine hazirladiginiz i¢ harci
dékUp diger hamuru Uzerine kapatiyoruz. Isterseniz kapattiginiz hamuru kenarlarindan tepsinin altina
sikistirabilirsiniz. Ya da iki hamurun ug¢larim yukarida parmaklarinizla blizgt seklinde kapatabilirsiniz. Sivi yagla
kanstinlmis yumurta sarisini Gizerine sirlp 1lik ortamda 10 dk. mayalandirdiktan sonra 175 derecelik firinda
kizarmcaya kadar pigiriyoruz.
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