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PIRTIRIK BOREK

1 kilo un

1 kasik tuz

Aldigi kadar su

1 bardak sivi yag

2 tane kuru sogan

1 kasik tuz, karabiber
500 gram kiyma

Uzerine 2 kasik margarin
1 tane yumurta

Yogdurma kabimiza unu ve tuzu ve sivi yagini koyup yumusak bir hamur elde edene kadar ilik su ekleyerek
glzelce yoguruyoruz. Daha sonra bu hamurumuzun Gzerine nemli bir bez koyup yaklasik yarim saat
dinlendiriyoruz. Bu arada i¢ malzemeyi hazirlayabiliriz. Tavamiza bir miktar margarini alip 6nce soganlarimizi
pembelesinceye kadar kavuruyoruz ardindan da kiymamizi atip kavurma islemine devam edioruz. En son tuz ve
karabiberini ekleyip atesten aliyoruz. Yarim saatin ardindan hamurumuzu 5 esit par¢aya boéllp her birini
merdane yardimiyla biraz agiyoruz. (¢ok blytk olmayacak ¢inki bunlar dinlendiriimeye alinacak tekrar)ve
Uzerine sivi yag sUrUp bir tepsiye aliyoruz.Bu islemi tim hamurlarimiza uygulayip tekrar dinlenmeye aliyoruz.
Hamurlarimizi dinlendikten sonra onlari énce elimizde daha sonra masanin lizerine koyup yavasca
kenarlarindan ¢ekerek buyUtlyoruz. Ne kadar ince olursa o kadar guizel olur.agma islemimiz bittikten sonra.igi
malzemesini koyup hamurumuzu rulo haline getiriyoruz.Rulo haline gelen hamuru bir bigak yardimiyla ki¢ik
kicUk kesip yaglanmis tepsiye diziyoruz. Tim hamurlar igin ayni igslemi uyguluyoruz. En son olarak tzerlerine
yumurta ve yag surUp 180 derece firinda alti Gstl kizarana kadar pisiriyoruz.
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