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TATAR BOREGI

500 gun

1 adet yumurta

Tuz

2 yemek kasigi tereyagi
Kirmizi biber

Un, yumurta, su ve tuzdan hamur yapiniz. Hamuru yarim saat dinlendiriniz.

Bezelere ayirip 3-4 mm kalinliginda aginiz. Karelere kesiniz. Dért ucundan birlegtirerek kapatiniz.
Tencereye bolca su koyup icerisine tuz ve bir kasik sivi yad koyup (yapismamasi i¢in) kaynatiniz.
Kaynayan suya mantilari birer ikiser saliniz.

Yapismamasi i¢in tahta kasikla hemen karigtiriniz.

Kapagi acik olarak un kokusu gidip butin hamurlar yukar ¢ikincaya kadar kaynatiniz (10-15 dakika haglayiniz).
Atesten aldiktan sonra tzerine 1-2 bardak soguk su dékintz.

Kevgirle servis tabagina ¢ikariniz.

Uzerine yogurt sosu ve kirmizi biberli yag ilave ediniz.

Isterseniz kuru nane serpiniz.

Sicak servis yaplilir.

Not: Tatar boredi, cok kere manti adini da tagir. Ancak manti yorelere gore farklilik gésterir. Pek ¢ok manti tird
vardir, tatar bére@i denince bu tip manti akla gelir. Mantiyi firinda pisireceksek, tepsi orta hararetli firna koyup
hafifce pembelestiriimelidir. Hafif kizaran mantilarin Gzerine mantilarin yarisina gelecek kadar varsa et suyu
yoksa sicak su konulmalidir. Mantilari biitin suyu ¢ekip yumusayincaya kadar firinda pisiriniz.

© lezzetler.com tarif no:96169 « adi:Tatar Boreg@i » gonderen:Saadet « indirme tarihi:08.04.2025 - 03:02


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tatar-boregi-vt5926
http://www.tcpdf.org

