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URFA BOREGI (SANLIURFA)

Hamuru igin;

Yaklasik 2,5-3 su bardagi un
1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karbonat

1 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi siviyag

1/2 su bardagi su

Ici:

250 gram yagsiz kiyma

1 adet orta boy sogan

1 tath kasi§i domates salgasi
4 cay kasigi kirmizi pul biber ya da isot
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Kizartmak igin:

1 su bardagi siviyag

Unu ve tuzu derin bir kaba koyup karistirin. Karbonati ekleyip karistirin sonra su, yogurt, siviyag ilave edin.
Hamuru iyice yogurup oda isisinda dinlenmeye birakin.

I¢ harci icin kiymay! ve ¢ok ince dogranmis sogani bir tavada 5-6 dakika kavurun. Tuz, karabiber ve isotu katip
1 dakika kavurun ocaktan alip sogumaya birakin.

Dinlenen hamurdan ceviz kadar parcalar alin ve merdane ile ¢cay tabagi blyUkliginde agin. Agilan hamurun
Uzerine i¢ malzemeden 1'er kagik koyun. Hamuru toplayip tipki torba gibi yukarida kapatip yapistirin.

Butin hamurlar hazirladiktan sonra derin tavada siviyag ile kizartip sicak servis yapin.
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