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TANDIR BOREGI

Hamuru icin;

8 su bardagi un

3 su bardagi su

4 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi yogurt

250 gr. tereya@i veya margarin
2 yemek kasigi tahin

1,5 tath kagig! tuz

Harcli Icin;

500 gr. kiyma

2 orta boy sogan

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1,5 tath kagig! tuz

Uzeri Igin;

1 adet yumurta

Corekotu

Tahin ve tereyagi hari¢ hamuru igin verilen tim malzeme ile kulak memesinden biraz daha kati bir hamur
hazirlayin. U¢ pargaya ayirip her birini yuvarlak hale getirin, ¢ hamuru da unlanmig bir masada oklava ile yarim
cm. kalinliginda ve 40 cm. ¢apinda agin.

Eritilmis ve sogumus olan tereyagini tahinle iyice karistirip boltstirerek, (¢ hamura firga ile stirin ve Ggtind ayri
ayri rulo seklinde sarip, kendi gevresinde ddndurerek spiral bicimde sarin. Hamurlari bir kaba dizip Uzerini strec
filmle kapayarak, buzdolabinda 1-2 saat dinlendirin.

Harci icin sodan ve maydanozlar incecik kiyin, zeytinyagini tavada kizdirip sodanlari ilave edin ve
pembelesinceye kadar kavurun. Kiyma, tuz, pulbiberi ekleyip karigtirarak 5 dakika kavurun. Maydanozlari da
ekleyip atesten alin.

Dinlenmig hamurlari, unlanmis masada oklavayla yarim cm. kaliniinda buyUk firin tepsisi icin agin, yaglanmis
tepsiye ilk katini serip Uzerine harcin yarisini ilave edin. Diger hamuru agip, harcini Ustline yayarak ayni iglemi
tekrarlayin, Gglncu olarak agtiginit hamuru tzerlerine kaplayip tepsiden tagan hamurlari kesin.

Uzerine yumurta surtp ¢orekotu serpin ve dnceden isitilmis 180 derecelik firinda yaklasik 35 dakika Uzeri
kizarana kadar pigirin.
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