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TATAR BOREGI

https://erzurum25.net

Malzemeler:

Harci igin;

200gr kiyma

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)
1 kliclk sogan

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber
1,5 corba kasigi su

Hamuru igin;

300gr un

250gr stizme yogurt

Kuru nane

45gr margarin

On Hazirlik

Unu tuzla birlikte eleyip, ortasini havuz bigiminde agip, suyu koyun. Elinizle karigtirarak una suyu yedirin.
Hamuru yodurun, tzerine nemli bir bez 6rtlip 15-20 dakika dinlendirin. Hamuru doért esit parcaya kesin ve her
hamur pargasini elinizle bastirarak yayvan ve yuvarlak hale getirin. Pargalarin herbirinin Uzerine

un serperek 40cm X 40cm boyutunda, 3mm kalinliginda agin. 6cm X 6cm boyutlarinda kesin.

Harci hamur pargalarinin ortasina yerlestirin. Muska seklinde kenarlarini bastirarak kapatin.

Bir tencereye tuzlu su koyup, kaynatin ve tatar boreklerini hafif diri kalicak sekilde 10-12 dakika haslayin. Delikli
kepce ile sularini iyice stizdirerek bir kaba aktarin. )

Tatar béreklerini 6nceden i1sitiimig cukur tabaklara aktarin. Uzerlerine 1lik yogurt sosunu dékun.

Yapihigr;

On hazirlik olarak sogani rendeleyin, sarimsagi dévin.

Harci hazirlamak igin bir kapta kiyma, maydanoz, sogan, tuz, karabiber ve suyu iyice karigtirin.

Hamuru 6n hazirlik béliminde gosterildidi bicimde agin, harcini yerlestirin ve haglayin.

Yogdurdu benmaride ilik tutun.

Hazirladiiniz yogurt soslu tatar béreklerini, kiiglk bir sahanda erittiginiz 3 ¢orba kagigr margarini tzerine
gezdirerek servis yapin.

Fotograf "nazenin" tarafindan génderildi. 01.06.2020
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