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TATAR BOREGI

Malzeme:

350 gr. un (7 kahve fincani)

50 gr. un agmak icin (1 kahve fincani)
30 gr. margarin (1,5 ¢orba kasigr)
250 gr. sogan (3 orta)

75 gr. sut (1 kahve fincani)

4 tane yumurta sarisi

1/2 kahve fincani yumurta aki

1/2 ¢orba kasigi tuz

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

300 gr. kiyma

1 demet maydanoz

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi tuz

60 gr. sadeyag (3 corba kasig)
30 gr. margarin (1,5 ¢orba kasigr)
250 gr. yogurt

2 kahve kasigi kirmizi biber

Yapiligt:

Once un elenir, ortasi bos birakilmak sartiyle daire seklinde toplanir. Ortasina iki yumurta kirilir, tuz ekilir ve 1
kahve fincani su dékllerek karistirilir ve un yogrulur, hamur yapilir. Sonra islakga bir beze sarilarak bir saat
dinlendirilir. Bu sire dolunca hamur tahtaya konulur, tGzerine un serpilir ve merdane ile bastirilip yaymak
suretiyle genisce bir tabak blyukluginde agilir, merdane birakilip oklava alinir ve oklava ile incecik kalincaya
kadar agcllir.

ic Sdyle Yapllir : Yukaridaki, ic malzemesinden margarin ile dogranmis sogan bir kusaneye konulur ve soganlar
Olinceye kadar kavrulur. Buna kiyma ve tuz da ilave edilir. Kiyma suyunu ¢ekinceye kadar karistirilir ve bir
tarafa birakilir. Bir tirtil ile, tahtaya serilmis olan hamur ya dort kdse, ya da yuvarlak sekilde kesilerek bir tarafa
birakilan igten findik kadar parcgalar alinarak tirtilla kesilmis elan hamur pargalarinin Gzerine konulur. Kesilen
parcalar dért kdse ise Giggen seklinde, yuvarlak ise yarim ay seklinde katlanir. Diger taraftan bir tencereye su
konulur, tuz ilave edilir ve kaynatilir. Sonra i¢inde kiymalar bulunan katlanmis hamurlar tencereye atilir.
Hamurlar yumusaymca ve un kokusu kalmayana kadar kaynatilir, tencere ategten indirilip bir kevgire bogaltilir
ve sulari stzUlir. Sonra genis bir tabaga alinir. Uzerine sira ile kizdirlmis sadeyag, hafif sulandiriimis ve
dévilmis yogurt ve bunlarin Gstline de kizdiriimig margarin igine atilan kirmizi biberli yad gezdirilir, sonra da
servis yapllir.

NOT : stenilirse yodurda déviilmiis sarimsak ilave edilirse, tatar boregi daha lezzetli olur.
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