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TATAR BOREGI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

Harci igin;

250 g kiyma

Y4 bag kiyllmig maydanoz
1 adet orta boy sogan
Tuz (yarim tath kasid)
Karabiber (1 ¢cay kasigdr)
1.5 ¢orba kagi§i su
Hamuru igin:

2.5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1.5 su bardagdindan biraz az su.
Servis malzemeleri

350 g yogurt

50 g margarin

Kuru nane

Toz kirmizibiber

Sogani rendeleyiniz

Harci hazirlamak igin kiyma, maydanoz, sodan, tuz, karabiber ve suyu iyice karigtiriniz.

Sarimsagi dévinlz. Dévduginiz sarimsag!, yogurdun icine katiniz iyice ¢irpiniz.

Unun ortasini havuz bigiminde ag¢ip suyu ve tuzu koyun. Hamuru yodurunuz. Uzerini nemli bir bezle 6rtip 30
dakika dinlendiriniz.

Dinlendirdiginiz hamuru dért esit parcaya ayirin ve her ayirdiginiz parcayi yuvarlayin. Her bir parganin tizerine un
serperek yaklasik 40 cm ¢apinda, 3mm kalinliginda bir yufka aginiz.

Bu hazirladiginiz yufkalardan 6 x 6 cm boyutunda parcalar kesin. Kesilen parcalarin ortasina hazirladiginiz
kiymali har¢tan yeterli miktarda yerlestirin. Muska seklinde kenarlarindan bastirarak kapatin.

Bir tencereye tuzlu su koyup kaynatin ve borekleri hafif diri kalacak bigimde 12[?15 dakika haglayiniz. Delikli
kevgir ile sularini iyice stizerek énceden isitiimig gukur tabaklara aliniz.

Uzerlerine hazirladiiniz yogurtlu sosu dékinuz.

Margarini bir tavada eritin ve i¢erisine kuru nane ve toz kirmizibiber katarak bir miktar kavurun ve hazirladiginiz
bu sosu boreklerin Gzerindeki yodurt sosunun Gzerine dokerek sicak servis yapin.
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