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SURIYE BOHGCASI

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi su

yarim ¢ay bardagi siviyag
1 adet yumurta

1 cay kasigi karbonat

1 yemek kasigi sirke

4 su bardagi un

ic malzemesi igin:

1 su bardag piring

200 gr kiyma

yarim su bardag cevizigi
yarim su bardag fistik igi
1 adet kuru sogan

1 cay kagigi karabiber
Uzerini yaglamak i¢in margarin

Hamur yogurma kabina sGt, su, siviyag, yumurta, tuz, karbonat ve sirkeyi alalim. Malzemeyi karigtirdiktan sonra
kontrolll bir sekilde un ilavesiyle hamuru kulak memesi kivaminda yoguralim. Bir stire dinlenmesi igin Gzerini
Ortelim.Bu arada piringleri Gzerini iki parmak gececek kadar su ilavesiyle haglayalim. Diger taraftan kiyma ve
sogani kavuralim. Kavrulmus kiymaya haglanmis pirinci ilave edelim. Ceviz, fistik, karabiber ve tuzunu da katip,
karistiralim.Dinlenen hamurdan limon blytkliginde parga kopararak beze yapalim. Un ve oklava yardimiyla
acalim.A¢tigimiz yufkayi dérde keselim. Elde ettigimiz Gggenlerin genis tarafina ic malzemeden koyarak,sigara
béregi gibi saralim. Sardigimiz béredi hafif bir sekilde yagladigimiz firin tepsisine dizelim.Kalan hamuru da bu
sekilde hazirlayalim. Borekleri firindan alir almaz, tGzerine bir firga yardimiyla eritilmis margarini strelim. Bérek
tepsisinin Gzerini ikinci bir tepsiyle kapatarak yumusamasini saglayalim.
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