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RUMELI BOREGI (EDIRNE)

Edirne il Kiltiir ve Turizm Midarligi

1/2 Kg. Un

125 gr. Tereyag!

125 gr. Margarin

1 Adet yumurta

1 Gorba kasagi yogurt
1 Tatli kagigi sirke

Su

Tuz

Igi igin:

100 Gr. Kiyma veya Peynir
2 Adet Sogan
Maydonaz

Dolma Fistigi
Kustzimi

Karabiber

Tuz

ici icin, sogan halka halka dogranir, gok az bir yag ile éldiiriiliir, kiyma, fistik ilave edilir ve beraber kavrulur, kug
Uz0ma, tuz, karabiber, ince kiyllmig maydanoz ilave edilir.

Un havuz seklinde agllir igine tuz, yumurta, yogurt, sirke konur, su ile yodurularak kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edilir.

20 dakika Uzeri ortllerek dinlendirilir. Sonra ceviz biyukligiinde bezelere ayrilip, tekrar dinlendirilir.

Bezeler servis tabagdi buyukliginde acilir, agilan yufkalarin igine hazirladigimiz i¢ malzemeler konur ve muska
halinde sekil verilir.

Az yaglanmig tepsiye dizilir, Gzerine yumurta sarisi sUrdlur, istege gore Uzerine ¢orekotu, susam karisik olarak
serpilir, soguk firina sardldr.

Firin 200 dereceye ayarlanir hamur kabarinca 150 dereceye disurdlir, yeterince pisirilince servise hazirlanir.
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