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TATAR BOREGI (ARTVIN)

400 g/ 4 su bardagi un

1 su bardagi su

2 yumurta

840 g/ 4 su bardagi yogurt

60 g/ 4 yemek kasig eritilmis tereyagi
4 dis sarimsak

Pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi

Tuz

Un, yumurta, tuz ve su ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapin. Tarifte belirtilen miktarda su yeterli
olmazsa azar azar su ekleyerek istenen kivama getirin ve hamuru 10 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamurdan portakal blyUkligunde bezeler yapin ve 3 mm inceliginde yufkalar agin.

Actiginiz yufkalari bir bez izerinde hafifge kurutun. Kuruyan yufkalari da 2 [2lser cm [2llik seritler halinde kesin.
Seritlerden birkag tanesini Ust Uste koyun ve enine 2 cm aralikla kiiglk kareler seklinde kesin.

Tencereye yeterli miktarda su koyun ve su kaynamaya baglayinca biraz siviyag damlatin ve tuzunu ekleyin.
Kaynayan suya hamurlari koyarak haslayin.

Hagslanan hamurlari stiziin.

Servis tabadina aldiginiz hamurlarin Gzerine eritilmis tereyagindan dokun ve karigtirin.

Sarmisaklari tuzla dévdikten sonra yogurda ekleyin ve karistirin. Hamurun tzerine dokin.

Not: Arzu ederseniz yag, salg¢a, pul biber ilave ederek sos hazirlayabilir ve bu sosu da yogurdun Gzerine
gezdirdikten sonra servis edebilirsiniz.
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