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TARHANALI BOREK

Hamuru igin:

5 bardak un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kuru maya
Yeteri kadar su
Tarhanali i¢ harg igin:
15-20 adet tarhana

1 adet kuru sogan
Zeytinyag!

1 yemek kagigi salca
Pul biber

Karabiber

Kizartmak igin:
Tereyagdi

Mayayi suyla acip 10 dakika kadar bekletin.

Ardindan yogurma kabina alip unla birlegtirin.

Azar azar da suyunu ekleyerek yogurun eve yumusak bir hamur elde edin.

1 saat kadar dinlendirerek mayalandirin.

Tarhanall harg i¢in tarhanayi 2 dakika kadar sicak suda haglayin ancak karigtirmayin.
Suyunu birkag kez stizerek fazla tuzdan arindirin.

Soguk suya alip bir kez daha siizin.

Elinizle yodurup bir kenara alin.

Zeytinyagini tavada isitip yemeklik dogradiginiz soganlari biraz kavurun.

Uzerine salga ve baharatlari, son olarak da tarhanay ekleyin.

Guzelce karistirip sogumasi igin genis bir kaba alin.

Mayalanan hamurdan ceviz buyukliginde pargalar koparip oklavayla tabak buytklGgiunde agin.
Icine istediginiz harci doldurup kapatin ve kenarini kesin.

Borekleri tavaya alip gdzleme gibi pisirin.

Pismesine yakin Uzerine tereyag sirlp guzelce kizartin.
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