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TATAR BOREGI

5 su bardagi un

2 adet yumurta
Alabildigi kadar su

Tuz

Kiymali sos 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

Yodurtlu sos igin:

500 gram yogurt

4 dis sarimsak

Tuz

Yumurta ve suyu derin bir kasede karigtirin.

Unu ve tuzu ekleyip karistirin.

Azar azar su ekleyerek sert bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamuru Gzerini nemli bir bezle érterek dinlenmeye birakin.

Hamur dinlenirken kiymali sosu hazirlayin.

Sogani yemeklik dograyin.

Sivi yagi ve kiymayi bir tavada iyice kavurun.

Ardindan sogani ve salgayi da ekleyip kavurmaya devam edin.

Maydanoz, karabiber, pul biber ve tuzu ilave edip harmanlayin.

Sosu ocaktan alip ilinmasini bekleyin.

Sarimsaklari tuzla ezip yogurda karigtirin.

Dinlenen hamuru 4 bezeye bélup ¢ok ince olmayacak sekilde acin ve dnce baklava dilimi gibi, sonra da minik
dcgenler gibi kesin.

Bir tencereye 2 litre su koyup kaynatin ve i¢ine bir miktar tuz atin.

Kestiginiz hamurlari bu suda 10 dakika kadar hasglayip kevgir yardimiyla alarak bir tepsiye yayin.
Uzerine sarimsakli yogurt gezdirin.

Son olarak kiyma sosunu ilave ederek servis edin.
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