B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TALAS BOREGI

Hamuru igin:

1 kg. un 800 gr. margarin

2 cay kasi§i tuz

1/2 limon suyu

400 gr. soguk su

Iciigin:

2 blyUk sodan (piyaz dogranmisg)

1 kg. kemiksiz kuzu eti (ince dogranmig)
1 demet dereotu 100 gr. i¢ bezelye
1 bardak su

Tuz

Karabiber

1 tath kasigi kekik

ici icin, bir tencerede dogranmis etleri suyunu gekinceye kadar kavurun. Dogranmis soganlari ilave edin. 10
dakika daha karistirarak kavurun. Suyu koyup tuzu, biberi ilave edin, pisinceye kadar kaynatin. Atesten
indirdikten sonra sogumaya birakin. Dogranmis dereotunu, kekigi ve bezelyeyi ilave edin.

Hamur igin, mermerin Uzerine unu eleyip, ortasini havuz gibi agin. Tuzu, limon suyunu ve suyu koyup
karistirarak yogurun. Hamuru top haline getirin, Gzerine nemli bir bez 6rtlip 20 dakika dinlendirin. Sonra
mermerin Uzerine un serpin ve merdane ile 2 cm. kalinhginda agin. 800 gr. SANA&apos;-yi btln olarak
hamurun ortasina koyun, dért tarafini kapatarak merdane ile 4 cm. kalinhida kadar a¢in. Uzerini nemli bir bezle
Ortlin. 20 dakika buzdolabinda dinlendirin. Tekrar mermerin Gzerinde merdane ile acip 3 cm. kalinliginda
incelterek 2&apos;ye katlayin. Hamurun Gzerine nemli bir bez értlp tekrar buzdolabinda 30 dakika dinlenmeye
birakin. Dinlenen hamuru mermerin Uzerine un serperek 1 cm. kalinligina gelinceye kadar acin. Agilan hamuru
10 cm. kare seklinde kesin ve elinizle yuvarlayip top sekline getirin. Rafine yaginda 1 saat buzdolabinda
bekletin. Sonra toplari merdane ile tek tek agip hazirlanan i¢ malzemesini hamurun igersine koyup, bohga gibi
dirdn. Daro-len kisimlar alta gelecek sekilde firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi strtip, rendelenmis
kasar peynirini serpistirdikten sonra kizgin firinda 30 dakika pisirilir.
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