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TATAR BOREGI

HAMURU:

200 gram un (4 kahve fincani)

40 gram st (1/2 kahve fincani)

1 adet bitln yumurta

8 gram tuz (1/2 ¢orba kagigi)

ALT VE USTUNE:

100 gram sadeyag! ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
250 gram yogurt

1/2 kahve fincani su

ICI:

200 gram kiyma

250 gram sogan (3 orta)

30 gram sadeyagdi ya da margarin (1,5 ¢orba kasig)
Tuz

Kirmizi biber

1 Bir kusaneye; bir buguk silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da margarin ile, kligiik dogranmis 3 orta bas sogan
koyarak, soganlar az 6linceye kadar kavurmali, sonra bunlara 200 gram kiyma katarak, kiyma suyunu salip da
tekrar ¢ekinceye kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste pismeye birakmali, sonra kiymaya birer miktar tuz ve
karabiber katmali ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra atesten almali ve bir tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan, hamur acilan tahtaya 200 gram un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere,
1 adet bitin yumurta, yarim kahve fincani kadar sitle yarim ¢orba kasigi da tuz koyarak, kanstirmali ve
yogurmali, bunlar sikica hamur yapmali ve elde edilen bu hamurun GUstiine nemli bir bez érterek bir saat kadar
dinlenmeye birakmalidir.

3 Sonra, hamuru Usti hafifce unlanmig tahtaya koyarak, un serpmeli ve merdane ile Ustline bastirarak asag
yukari bir tabak blyUkliginde yuvarlak agmali, sonra da hamurun belli belirsiz alti gértndr, yani hamur tahtasi
hafifgce gbrtndr bir incelige gelinceye kadar, bir cok defalar oklavaya sararak, oklavaya sariimis oldugu halde
hamurun iki u¢larina basmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak bagka bir ucundan tekrar sarmak
suretiyle, blyttmelidir.

4 Sonra, agmis oldugumuz bu hamurdan 15 santim en ve boyunda dért kdse parcalar keserek, bu dort kdse
hamurlardan tger dérder olmak Uzere, bir blyik tencere i¢cinde kaynamakta olan tuzlu suva atmali ve hamurlari
ancak 4 dakika kavnattiktan sonra bir delikli kepge ile sicak sudan ¢ikararak soguk suva atmali, soguk sudan
da alarak bir pecete Ustlinde kurulamak ve diger manti hamurlari haglayarak butin dért kése hamurlari bdylece
pisirmelidir.

5 Sonra, haglamis oldugumuz bu hamurlari bag taraflarindan hir parmak asagisina ve bir parmak eninde ve her
hamura yetebilecek miktarda kiyma koyduktan sonra da, sigara sarar gibi sarmali, bittin hamurlardan ince
dolmalar olusturmalidir.

6 Daha sonra bunlari, i¢i hafifge yaglanmis bir tepsiye yan yana désemeli, Ustlerine 5 silme ¢orba kasigi
sadeyag, ya da margarin az kizdirilmis olarak gezdirdikten sonra tepsiyi firma sdrerek, hamurlari 15 dakika
firnlamali, sonra tepsiyi firindan alarak, tstine, dévilmis sarimsakli ya da sarimsaksiz yogurt dékmeli,
yogurdun Ustline de kizdirimig kirmizi biberli yag gezdirmeli ve servis yapmalidir.
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