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TATAR BOREGI (YOGURTLU)

500 gram ekstra un

1/2 ¢orba kasigi tuz

5 adet yumurta

1/2 kahve fincani zeytinyagi
2 adet yumurta, ¢irpilmig
Ic malzemesi:

300 gram kiyma

1 biyUk kuru sogan
yarim demet maydanoz
tuz

karabiber

Uzerine:

1,5 kilo koyu yogurt

4 corba kasigi tereyagi

1 cay kasigi kirmizibiber

1) Unu mermere eleyip ortasini havuz gibi a¢arak bitiin malzemeyi yerlestiriniz ve elinizle karistirarak bir hamur
yapiniz.

2) Iki elinizin tabaniyla eze eze elinizin birini indirip, birini kaldirarak ve hamuru alt Gst ederek uzunlamasina
yogurunuz.

3) Hamuru 30 santim uzunlugunda, yuvarlak sise gibi uzatiniz. 10'ar santimlik iki kismini birbirlerinin Gzerine
katlayiniz; hamurun iki ucunu hamurun kivrilan kdselerinin capraz vaziyette icine sokunuz (aynen elinizi capraz
vaziyette koltugunuzun altina soktugunuz gibi).

4) Uzerine islatilip sikilmig bir bez érterek 20 dakika dinlendirip, tekrar yogurup, ayni sekilde dinlendirdikten
sonra hamuru yuvarlayarak 20 santim uzunlugunda, diizgin boru gibi uzatip 5 esit parcaya kesiniz.

5) Kesilen kisimlari alt ve Ust olmak Uzere ¢evirip Uzerine elinizin igi ile kuvvetlice bastinp kiguk bir tabak
seklinde yayiniz. )

6) Digerlerini de ayni sekilde yayip, aralarina un serperek besini de Ust Uste diziniz. Uzerlerine nemli bir bez
kapatip 20 dakika dinlendiriniz.

7) Sonra bir tanesini alip alt ve Usttine hafif un serperek merdane ile daha ¢ok kenarlarina bastirarak 20 santim
¢apinda acginiz.

8) Tekrar hafif un serperek oklavaya sardiginiz hamuru, ortaya yakin yerden kenarlara dogru (6zelilkle kenarlara
kuvvetlice bastirarak) silindir gibi ileri geri yuvarlayip oklava ile masanin Gzerine seriniz; bu sefer tekrar yan
taraftan hamuru oklavaya ayni sekilde sarip, ayni sekilde aginiz. Hamur normal k&gittan biraz kalin olmalidir.

9) Digerlerini de ayni sekilde aginiz.

10) lg igin: Sogani kiiglk kiiclk doigrayin. Maydanozu kiyin. Kiymayi ilave edin. Tuz ve karabiberini ayarlayip,
yogurun.

11) Hamurun 6ntindzdeki ucundan harcin tizerine kivirmak icin 4 santim bosluk birakarak manti harcini 1/2
ceviz blyukliginde enine bir hat tizerinde 3'er santim arayla diziniz.

12) Harglarin 3 santim éniine boydan boya bir firgayla hafif yumurta strin(z.

13) Harclarin aralarina da hafif yumurta sirdikten sonra, dntintizdeki bos biraktiginiz hamuru harglarin
Uzerinden agirarak katlayiniz. Harglarin iki tarafina ve hmurun 6n kismina hafif bastiriniz.

14) Hamur kesmeye mahsus tirtilll kesecek yoksa, bicakla harglarin 3 santim éntinden katladiginiz hamurun
ucundan boydan boya kesip harclarin sag ve sollarindan da kesiniz ve hafif irmik serpilmis bir tepsiye veya yagl
kagidin Ustlne diziniz.

15) Digerlerini de ayni sekilde hazirlayip bol kaynar tuzlu suda hamurlari 10 dakika haslayiniz.

16) Bir tencerede 2 ¢orba kasig tereyagini kizdirip hamurlar kaynar sudan stizgegle yagdin icine ¢ikariniz. Bir
kere karistiriniz. Gorba tabaklarina bélistiriniz.

17) Uzerlerine yogurdu ezip ilik vaziyette bélustlrtndz ve kalan tereyagini kirmizibiberle kizdirip kagikla
Uzerlerine ddkerek servis yapiniz.
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