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USTU ACIK BOREK

MALZEMESI

6-7 adet irice sogan

12 adet tuzlu sardalya balig
150 gr. kasar peyniri rendesi
250 gr.un

125 gr. katiyag

2 adet yumurtanin sarisi

4 corba kasigi zeytinyagi
Yeterince tuz, biber

YAPILISI:

Once hamuru, un, katlyag, yumurta sarisi, bir tutam tuz ve 4 gorba kasig suyla yogu-runuz. Hamur iyice
butlnlesince yas bezle 6rtiip serin bir yerde bir saat kadar dinlendiriniz. Bu ara soganlari ayiklayip soyunuz. Gok
ince halka halka dograyiniz. Kalin dipli bir tencerede dért gorba kasigi zeytinyagini isitip icinde devamli
karistirarak ince dogranmis soganlari kavurunuz. Soganlar fazla sararmadan daha heniz seffaflasma-misken
tencereye bir bardak su ilave ediniz. Tuzunu, biberini ekiniz. Kapagi yar drterek yarim saat kadar pigiriniz. Bu
ara tuzlu sardalya baliklarinin kilgiklarini temizleyip kli¢clk ki¢Uk dograyiniz. Soganlarin pismesine yakin i¢ine
ilave edip karigtiriniz. Soganlar pigince sogumaya birakiniz. Firini yakip 6 derece termostat yani 180 derece
getirip 1sitiniz. Tepsiyi yaglayip, hazirladiginiz hamuru igine yayiniz. Uzerini yagli kagitla kaplayip, kagidin
Uzerine kurufasulye veya nohut yayiniz. Bu hamurun piserken kabarmasini 6nlemek igindir. Sonra kizgin firrnda
15 dakika hamuru pisiriniz.

© lezzetler.com tarif n0:44074 « adi:Ustii Agik Borek « gdnderen:can can « indirme tarihi:27.04.2025 - 22:16


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ustu-acik-borek-vt33332
http://www.tcpdf.org

