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PEYNIRLI TALAS BOREGI

5 fincan un

250 gr. eritilmis tereyagi
1 cay kasigi tuz

3 ¢corba kasigi yogurt

1 corba kasigi sirke

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
1 cay bardagi su

1 adet yumurta sansi
Yarim cay kasig! tuz
PEYNIR HARCI IGIN:
500 gr. kugbasgi et

1 ¢corba kasigi tereyad

1 corba kasigi domates piresi
1 adet sogan

2 fincan sicak su

Tuz ve karabiber

Unu bir karigtirma kabina alin, ortasini agin yogurt, sirke, zeytinyadi ve tuzu ekleyin. Bir miktar su ekleyerek
yumusgak bir hamur elde edene dek yogurun. Nemli bir beze sarip 15 dakika dinlendirin. Hamuru 25 cm. ¢apinda
acin. Uzerine tereyadi surln, yufkayi paket gibi katlayin, Gzerini hafifce unlayin ve yaklasik 35 cm uzunlugunda
tekrar acin. Yufkalari ikiye katlayin, bir kenara ayirip 20 dakika dinlendirin. Unlayip, tekrar uzunlamasina agin.
Ayni sekilde 20 dakika daha dinlendirin. Bu islemi 2 kez daha tekrarlayin. Sonunda 3 mm. kalinhginda bir kez
daha acin ve 12x12 cm.lik kareler halinde kesin.

Eti ve iyice dogranmis sogani 1 ¢orba kasigi tereyadinda pisirin. Domates puresini ekleyin ve karigtirin. 2 fincan
sicak su ekleyin, tuz ve biber katarak etler yumusayincaya dek pisirmeye devam edin. Sogudugunda yagini
stzln.

Tdm yufkalarin ortasina bir miktar et koyun ve yufkalari késelerinden tutup ortada birlesecek sekilde katlayip
paket yapin. Tim borekleri firin tepsisine katli yerleri alta gelecek sekilde dizin.

Yumurta sarisini ¢irpin ve béreklerin tzerine siriin. Firinda bérekleri altin sarisi renk alincaya dek pisirin.
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