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SOGANLI BOREK (SELANIK)

Ezgi Dokuzlardan

Hamuru igin:

1 kgun

1,5 tath kasigi tuz

Su

1 adet yumurta

1 su bardag cicek yagi (hamur katlari igin)
I¢ harci igin:

6 adet orta boy sogan

3 adet orta boy domates
1 cay bardagi siviyag

2 tath kasig tuz

1 corba kasigi salca

2 ¢orba kasiJ! kuru nane

Soganlar piyazlik dogranir, blyUk bir tencere igine alinir.

Ustlne bir cay barda@i siviyag konur, tencere kapagi kapatilarak orta ateste 10 dakika pisirilir, ara ara
karigtirilir.

Soganlarin tzerine rendelenmis kabuksuz domates, salca ve tuz eklenir, karigtirilir.

15-20 dakika arasi soganlar iyice yumusayip suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

Alti kapandiktan sonra harca nane eklenerek sogumaya birakilir.

Bir kabin i¢ine un, tuz ve su eklenerek iyice yogrularak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir.
Ardindan hamurun tzeri nemli bir bezle kapatilarak 10 dakika dinlendirilir.

Dinlendirildikten sonra hamur, ince uzun bir rulo sekline getirilerek ceviz blyikluginde 25 adet bezeye bélundr.
Boregin alt tabani olarak kullanilacak 13 adet bezenin her biri un yardimiyla pasta tabagdi biyukltginde agilir.
Sonrasinda her bir katin arasina yarim ¢orba kasigi siviyag surtlerek katlar st Gste konulur. En Ustteki katin
yaglanmasina gerek yokiur.

Ust Uste konan 13 beze merdane yardimiyla tepsinin sekline gére acilir. (PUf noktasi: Hamur tepsi tabanindan
bir parmak tagirilir.)

Hamurun Gzerine sogumus i¢ harg yayilir. Kalan 12 beze de ayni sekilde pasta tabagi blytkliginde acilir,
yaglanarak Ust Gste konur ve tepsideki harcin Uzeri bu hamurla kapatilir.

Iki hamur kenari birlegtirilerek kivirilir. Béregin tizerine bir yumurta girpilarak sarGldr.

Onceden isitilmig 180 derece firnda 40 dakika boyunca ara ara kontrol edilerek pigirilir.
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