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SAFRANLI KIYMALI BOREK

Hamur icin:

Bir tutam safran

1 su bardagi ilik su

4 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

1 su bardag st

Yarim kahve fincani findik yagi
Hamurlarin arasina stirmek igin:
50 gram tereyag

ici icin:

250 gram kiyma

1 adet kiguk boy sodan

1 ¢corba kasigi tereyag

1 kahve fincani piring

Yarim demet maydanoz

Tuz

Karabiber

Hamur icin safrani 1 su bardag ilik suda 15 dakika bekletin. Unu yogurma kabina alin ve ortasini havuz seklinde
acin. Safranli su, tuz, yumurta, sit ve findik yagi ilave edip, kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene
kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle értiin ve yarim saat dinlendirin. 2 ic malzeme igin bir tavaya aldiginiz
kiyma ve kiyllmig sodani tereyadinda kavurun. Haglanmig piring, tuz ve karabiber ekleyip, 1-2 dakika daha
kavurmaya devam edin. Kiyllmig maydanozu katin ve tavayi ocaktan alin. Dinlenen hamuru 12 esit bezeye ayirin
ve tim bezeleri yemek tabagi buyUkligunde agin. 3 6 adet bezenin arasina eritilmis tereyadi surerek, Ust Uste
koyun. Diger 6 adedi de ayni sekilde hazirlayin ve tzerlerine nemli bir bez érterek, buzdolabinda en az yarim
saat bekletin. Daha sonra 6 adet yufkayi normal biy(kllkte, ince ve tek bir yufka olacak bi¢imde agin. Ortasini
komposto kasesi buyUkligunde kesin ve kestiginiz orta parcayi ¢ikarin. Hamurun Gzerine i¢ malzemenin yarisini
yayin. Kenar kisimlarini ortadaki kestiginiz bosluga dogru yuvarlayin ve simit sekli elde edin. Uzerine bicakla 3-4
yerinden cizikler atin. Yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Diger hamuru da ayni sekilde hazirlayin ve toplam 2
adet bérek elde edin. Hamurlarin aralarina strdiguniz yagdan kalan yag olursa onu da boéreklerin Uzerine
stiriin. Onceden 1sitilmig 200 derece firinda Uzerleri hafif pembelesene kadar pisirin.
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