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SAMSA BOREGI (OZBEKISTAN)

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

250-300 ml su

Yufkalar yaglamak igin:

220 ml. eritilmig tereyagdi veya 300-350 gr oda sicakliginda tereyagi
Igi igin:

400-450 gr dana veya kuzu kiyma
4-5 adet ince kiyllmig sogan

Tuz

Toz karabiber

Uzeri icin:

2 yumurtanin sarisi

2 tatl kagigi sivi yag

Gorekotu

Kilngut

Hamur icin; elenmis una, 1lik su ve tuz ekleyerek yoguruyoruz. Ara ara un ilave ederek ne sert ne de yumusak
olan bir hamur elde ediyoruz. 35-50 dakika oda sicakliginda Gzeri kapali olarak dinlendirdigimiz hamuru dort
bezeye ayiriyoruz. Bezeleri yarim santim kalinginda agiyoruz ve Ulzerine yag gezdiriyoruz. Rulo geklinde sarip
tahmini dért parmak genisliginde dilimlere béliyoruz. Tepsiye dizip 40-60 dakika buzdolabinda bekletiyoruz. I¢
harg icin; kiyma, ince ince dogranmig sogan, tuz ve karabiberi karistiriyoruz. Buzdolabina koydugumuz hamuru
¢ikarip bir santim kaliniginda aglyoruz ve hazirladigimiz i¢ hargtan 1-2 cay kasidi koyup tggen sekli veriyoruz.
Bitistirdigimiz hamur uglarini alt tarafa geviriyoruz. Tepsiye dizip Uzerine yumurta sarisi karigim srlyoruz.
Gorekotu, kiinglit serpip 6nceden isitilmis 180-200 derecelik firinda 25- 30 dakika pigiriyoruz.
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