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PUF BOREGI (KIYMALI)

Malzeme :

250 gr. un (Tepeleme dolu iki su bardag)
1 corba kasigi zeytinyagi

Yarim ¢orba kasigi sirke

1 tutam tuz

2 kahve fincani su

1 yumurta sarisi

1,5 yemek kasigi sade yag

175 gr. yagsiz kiyma

1 - 2 adet sivri biber

Yarim demet maydanoz

1 tutam karabiber

2 tutam tuz

1 domates

2 sogan

1 dolu bardak zeytinyadi (veya cicek yagi)

Yapiligt:

Hamur acilacak yere un elenir. Ortasi acilir. Sirke, zeytinya@i, yumurta sarisi ve tuz, iki fincan kadar da su ile
yumusakga bir hamur yapilir. Bu hamur bes parcaya ayrilir. Pargalar elde veya tezgah Gzerinde sikica
yuvarlaklar haline getirilir ve temiz bir bez arasina dizilir. 5 - 6 dakika dinlendirilir. Sonra oklava ile tagin ve
hamurun Uzerine un serpilerek yapismasina méani olunur. (Bu serpilen unlar hamuru tutmak i¢in ayrilan
miktardan ayri bulundurmalidir.) 10-12 santimetre ¢capinda «Bir ufak pasta tabagi kadar» bastirilarak ve enine
boyuna cevrilerek acilir. Aralari eritilmis 1,5 kasik sade yag ile ve elle yaglanir. En Ustteki besinci plak
yaglanmaz. Bunlar da bir iki dakika kadar dinlendirildikten sonra yine alt ve Ustte kalan tarafi hatta etraf, hamur
yayilacagdi i¢in unlanir. Evvela oklavaya sariimadan sadece asagi yukari el hareketleri ile oklava yUrUtilerek
hamur genisletilir ve uzunlastirilir. Sonra her oklavaya sarigta un serpilmek ve defa defa taraf degistiriimek
suretiyle yutka agilir. Yufkanin alti gérinir - gériinmez bir hal alinca artik hamurun Usti unsuz birakilip kenardan
iceriye dogru iki parmak bogluk birakip yarimsar kagik kiyma (Kiyma eldeki biber, maydanoz, iki tutam tuz,
domates ve sogan ile hafif kavrularak hazirlanir), kime kiime dizilir. Ug kisim Uzerine cevrilir, rulet ile veya bir
cay tabagdi kenari ile kesilerek bérekler kapanir ve kuru bir yere dizilir. Tavada kizdirlan yagda herbiri hizli ateste
2 -3 dakika her iki tarafi agik pembe renk alincaya kadar kizartip hemen sicak sicak servis yapilir.

Not: ig, arzu edilirse peynirli olarak da yapilabilir. Béreklerin iyi kabarmasi icin tavada hafif sallayarak
kizartmalidir.
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