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PIRINCLI KIYMALI BOREK

1 adet yumurta

1 ¢corba kasigi oda sicakhiginda margarin
2 ¢orba kasigi yogurt

1 su bardagi su

Aldigi kadar un

Bir tepeleme tatli kagigi tuz

Igi igin:

200 gram kiyma

Yarim su bardagdi piring

Bir tutam aspir

Karabiber

Kimyon

1 tath kasidi tuz

1 corba kasigi sivi yag veya margarin
Kizartmak igin sivi yag

Unun bir kismini hamuru yoguracaginiz kaseye alin ortasini agin. Orta kismina yag, yogurt, yumurta, tuz ve suyu
ekleyip kenarlardan un alarak hamuru yogurmaya baglayin. Ele yapigsmayan kulak memesi kivaminda bir hamur
elde edince un eklemeyi birakin. Hamurun Uzerini 6rtn ve dinlenmeye birakin.

Pirinci sicak su ve tuz ile 1slatin. Kiymay kavurun. Kiguk bir tencereye yarim su bardagi su ekleyin. Yikanmig ve
sliztlmUs pirinci ve tuzu ekleyin. Eger aspir ekleyecekseniz bu esnada ekleyin. Su kaynamaya basglayinca ocagi
kisin ve suyunu ¢ekene kadar pisirin. Pigen pilava yagi ekleyip karistirin. Pirince kiymay ekleyin ve karigtirin.
Hamurdan ceviz biyukliginde bezeler alin ve ¢ay fincani tabagi blytkligtinde merdane ile agin. Yarisina
soguyan i¢ malzemeden ekleyin ve kapatin. Bir tabak yardimi ile kesin. Buttin hamuru bu sekilde hazirlayip yagli
kagit Gzerine dizin. Yarisi kadari hazir olunca kizartmaya baglayin. Bir taraftan kizartip bir taraftan kalan
hamurlari hazirlayin. Orta sicaklikta bir ateste kizartin. Sicak olarak servis edin.
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