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SARAY SERPME BOREGI

THY Skylife

1 kgun

500 cl su

1 adet yumurta

30 gtuz

300 g tereyagdi

IC MALZEME

250 g kiyma

1 adet dogranmis kuru sogan
1 ¢orba kasigi dolma fistigi
1 corba kasigi kus Gzima
1 cay kasigi yenibahar
Tuz

Karabiber

Un elendikten sonra yogurma kabina alinir. Su, yumurta ve tuz ile yumusak hamur yapilir, 6zlesinceye kadar
yogurulur. 30 dakika bekletilir. Hamur 10 bezeye ayrilir. Bezelerin Ustl yaglanir ve dinlenmeye birakilir. Bezeler
yemek tabagi blyUdkliginde aglilir, Gzerlerine yag surilir. Agilan hamurlar birbiri Gzerine yapistirilir. Uzerleri
yaglanir. Toplamda bes adet, tabak genisliginde hamur olacaktir. Bu hamurlar buzdolabinda bir saat bekletilip
merdane ile acilabildigi kadar acilir. Daha sonra uglarindan yirtmadan ¢ekistirilerek saydamlasacak kadar agilir.
Acilmig olan yufkada yirtiimalar varsa dizeltilir. Bir ucuna hazirlanan kiymali har¢ konulup rulo olarak sarilir ve
hepsi tepsiye dizilir. Uzerlerine yag suruldikten sonra, énceden 170 derece isitilmig firinda 45 dakika kadar
pigirilir. _

HARCIN HAZIRLANMASI: Tavaya kiyma sogan konur ve hi¢ suyu kalmayacak sekilde kavrulur. Igine tuz,
karabiber, fistik, iziim ve yenibahar konup karigtirilir ve sogutulur.

Not: Kuskusuz diinyanin en énemli gidasi, anavatani bereketli Anadolu topraklari olan bugdaydir. Besleyeci,
saklamasi kolay ve mutfakta ¢ok ydnli kullanim olanadi saglayan bugday; kisa zamanda tim diinyada ana
tiketim gidasi oldu.

Orta Asya ve Anadolu cografyalari, hayatlarini binlerce yildir bugday kiltlrtiine adamis haldedir. Bugday ve
bugday Urlnleri Gzerine agsama asama uzmanlagan TUrkler, 6zellikle hamur agma tekniklerinde muhtesem
metotlar olusturdular.

Saray serpme bdéregdinin yapim usull gercekten seyrine doyum olmayan bir beceri barindirir. Bugday basaginin
una, unun hamura ve hamurun ipekten bile daha hafif ve saydam bir tllbente dénlismesi olagantsti bir mutfak
olayidir.

ince hamur agma teknikleri daha ¢ok dogu kiltiiriinde ortaya ¢ikmistir. Bugiin bati mutfaklarinda ince hamur
acma teknikleri uygulanmiyor ama Avusturyalilarin strudeli vardir ve 0 da Osmanlilardan esinlenerek ortaya
¢cikmustir. Strudelin bizdeki karsih@i carsaf béredi hamurudur. Saray serpme boregi ise ¢arsaf boreginin ¢carsaf
kullanmadan serpme ydntemiyle yapilan halidir.
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