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TAHINLI KIYMALI BOREK

https://www.sabah.com.tr

1 paket yagmaya

2 adet yumurta

200 gr margarin

1,5 su bardagi tahin
Ik su

Aldigi kadar un

Tuz

Uzeri igin:

Yumurta sarisi

Igi igin:

250 GR kiyma

1 bas kuru sogan

2 adet yesil biber
Tuz

Karabiber

Pul biber
Maydanoz

2 yemek kagsidi sivi yag

Bir kapta mayayi ¢ok az su ile eritin. Sonra yumurta ve tuzu ekleyip karistirin. Yavas yavas unu ilave ederek
yumusak bir hamur elde edin. Géz karari ile 2 beze borek igin kiigiik bezeler halinde 3 bezede ¢orekler igin
hamur yapin. Hamuru yodurduktan sonra tizerini nemli bir bezle érterek mayalanmaya birakin. Bu arada bir
tavada margarinle tahini 10 dk kadar pisirin bir kenarda bu sogurken i¢ harcini hazirlayin. Bir tencerede 2
yemek kagsidi sivi yagda minik dogranmig sogam, kiymayi, yesil biberi kavurun suyunu iyice ¢eksin sirayla
baharatlarini ekleyip ocagi kapatin harci sogusun. Mayalanmis hamurdan 2 biyik beze ayirip ilk bezeyi ince
olacak sekilde agip tahini her tarafina stirlin rulo yapip kendi ¢evresinde kivirarak hamuru tekrar yuvarlak haline
get|rIN 2 bezeye de ayni islemi uygulayin buzdolabina donmasi igin kaldirin. Sonra donan hamuru tekrar agip
yine rulo yaparak tekrar buzdolabina kaldirin. Bir stire sonra ilk bezeyi tepsinin blyukliginde ag¢ip yaglanmig
tepsiye yayin. Harci Gizerine dokin, 2 inci bezeyi de ayni sekilde agip harcin Uzerine kapatin. Firina vermeden
Once dilimleyip yumurta sarisi surtin. Firinda kizarana kadar pisirin.
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