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KIYMALI PUF BOREGI

5 kahve fincani un

1 corba kasigi margarin

50 gr un (agmak igin)

2,5 gorba kasigi sadeyag (Ustiine)
1 ¢orba kasigi margarin (igine)
1 corba kasigi tuz

1 yumurtanin sarisi

Kiyma igi:

200 gr yagsiz kiyma

3 sogan (blyUk)

1,5 cor. kas. margarin

2 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Kizartmak igin:

1,5 bardak gicek yagi

Once hamur tahtasina un elenir, ortasi gukurlagtirilip buraya dlgiilere gére yumurta sarisi, margarin, un ve tuz
konularak karigtirilip yogrulur Bdylece hamur 5 - 6 da kika yogrulduktan sonra islakga bir beze sarilarak yarim
saat dinlendirilir. Bu sure dolunca, tahta yeniden unlanir ve hamurun zerine de un serpilerek merdane ile
bastirilir ve bir tabak kadar acilir. Sonra oklavaya sarilarak cesitli uclardan baslayip bitirmek suretiyle yarim
metre ¢apinda acilir. Sonra kiguk bir tencereye sadeyad konularak eritilir ve hamurun Gzerine dokulerek ele,
hamura yedirilir, ters ylz edilip altina da yag surullp yedirilir.

Daha sonra yag sivanan hamurun kenarlari yelpaze Seklinde 7 - 8 santim aralikla 10 santim merkeze dogru
kesilir. Ortalarina dogru acarak yapraklar katlanip katmerlenir ve hamurlar bir saat dinlendirilir. Bir saat sonra
hamurlar sertlesmis duruma gelince, yeniden hamur tahtasina konularak oklavaya sarilip acilir ve bayutaldr,
Olgulere gére kiymali i¢ hazirlanarak yuvarlak yuvarlak tirtilla kesilen hamurlarin ortasina esit olarak boéllinerek
konulur ve yuvarlagin bir tarafindan tutularak i¢, yarim daire seklinde 6rtillr. Sonra, bir tavada iyice kizdirlan
cicek yagina borekler Gger Uger atilir ve 3 -4 dakika gevrilerek kizartilir. Bérekler hafifce kabarinca delikli kepge
ile tavadan alinarak servis tabagina dizilir ve servis yapilir.
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