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TATAR BOREGI (ERZURUM)

5 su bardagi un

2 adet yumurta
Alabildigi kadar su

Tuz

Harg Igin;

400 gram kiyma

1 adet orta boy sogan
5 yemek kasi§i sivi yag
1 yemek kasigi domates salgasi
2-3 demet maydanoz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigdi pul biber
Tuz

Sos Igin;

500 gram yogurt

4 dis sarimsak

Tuz

Genis bir kaseye yumurta ve 1 su bardagi suyu ekleyip karigtirin. Ardindan un, tuz ve aldigi kadar su ekleyerek
sert bir hamur elde edene kadar yogurun.

Yogdurdudunuz hamurun Gzerini nemli bir bezle érterek dinlenmeye birakin.

Hamur dinlenirken sosunu hazirlayin.

Kiymayi ve sivi yagi bir tavaya alip iyice kavurun.

Ardindan salga ve kiiclk kicUk dogradiginiz sogani ekleyerek bir middet daha pisirin.

Daha sonra ince ince kiydiginiz maydanozu, karabiberi, pul biberi ve tuzu ekleyerek iyice karistirip ocagi
kapatarak kenara alin.

Diger tarafta yodurdu bir kaba alarak ¢irpin ve i¢ine ezdiginiz sarimsaklari ve bir ¢ay kasigi tuzu ekleyerek
karigtirin.

Dinlenen hamuru 4 esit bezeye ayirarak oklava yardimiyla ¢ok ince olmayacak sekilde agin.

Ardindan hazirladiginiz yufkalari baklava dilimi gibi kare seklinde kesin.

Daha sonra bu kareleri ikiye bélerek minik G¢genler haline getirin.

Diger tarafta bir tencereye iki litre kadar su koyarak kaynatin ve igine bir miktar tuz atin.

Kaynamakta olan hazirladiginiz yufkalar atarak 10 dakika haglayin.

Hasladiginiz yufkalar bir tepsiye alarak biraz sogumasini bekledikten sonra Uzerine sarimsakli yogurt gezdirin.
Son olarak kiyma sosunu ilave ederek servis edin.
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