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YAGLI HAMUR BOREGI (ENGINARLI)

2 adet ¢irpiimis yumurta
Hamuru igin:

1,5 bardak ekstra un (400 gram)
1/2 ¢orba kasigi tuz

1/2 ¢orba kasigi limon suyu

1 bardak soduk su (200 gram)
1/2 kahve fincani rafine yag
Hamuru sarmak igin:

400 gramlik margarin (béreklik)
1 bardak un (100 gram)
Enginarliig;

2 adet enginar

1/2 limonun suyu

1 adet sogan

1 ¢corba kasigi tereyag

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 corba kasigi dovilmus ceviz
Karabiber

Kekik

Kimyon

Pul biber

Tuz

1) Ayiklanmis enginar ¢anaklarini limon suyu eklenmis suda yumusayana kadar haslayiniz.

2) Haslanmig enginarlari kiip kip dograyiniz.

3) Tereyadi ve zeytinyagdini bir tavaya alip sogan, enginar, ceviz ve baharatlari soteleyip sogumaya birakiniz.

4) Yagi hamura sarmadan 6nce, 100 gram unun Gzerine 400 gram margarin, her tarafi hafif vurularak, un yaga
tamamuyla yedirilir. (Bylece, suyu alinan yag, sicak yerde de yumugamaz ve daha rahat ¢aligma imkéani verir.)
Mermerin Uizerine kalan unu eleyip ortasini havuz gibi aginiz. Igine tuz, limon suyu, soguk su ve énceki yagl unu
ilave edip, kuvvetli yogurarak top gibi bir hamur yapiniz.

5) Hamurun tam ortasindan, karsilikli yar kalinligina kadar bigakla keserek dért kulak meydana getiriniz ve
Uzerine 1slatilip sikilmig bir bez drterek yarim saat dinlendiriniz.

6) Sonra, alt ve Ustlne hafif un serperek, yalniz yarilmis kulak bigimi hamurlari merdane ile her birisini kendi
yOnunde olmak Uzere 1,5 santim kalinliginda aginiz. Hamurun ortasina dokunmayiniz.

7) 400 gram margarini, masaya vurarak hafif yassiltlmis ve yumusatiimis olarak kalip gibi hamurun tam ortasina
yerlestiriniz. Kulak bigimi hamur uglarini karsilikli olarak evvela birini yagin Gzerine muntazam kapatiniz.

8) Sonra alt ve Ustlne hafif un serperek 1 santim kaliniginda, genisliginden ¢ misli uzun olarak hamuru bir
merdane ile dizgince a¢iniz. Hamuru 60 santim kabul edelim, 20 santimlik bir ucunu hamurun tzerine katlayip,
karsida kalan 20 santimlik ucu da katlanmig kismin tzerine katlayiniz ve Uzerine islatilip sikilmig bir bez kapatip
30 dakika serin bir yerde dinlendiriniz.

9) Sonra, ayni hamuru yarim santim kalinliginda uzunlamasina aginiz ve yine 60 santim uzunlugunda kabul
ederek, bu sefer kargilikli 15'er santimlik uclarini hamurun tam ortasinda birlestirerek katlayiniz ve yine tam
ortadan katlanmig ucun birisini digerinin UGzerine katlayip, Gzerine sikiimis 1slak bez érterek 30 dakika
dinlendiriniz.

10) Hamuru 2 milim kalinhginda aginiz ve 9x9 santim seklinde kesiniz. Hamurlarin tGzerine enginarli i¢ koyunuz.
Hamurun birer kbsesine biraz yumurta strtintiz. Yumurtasiz kdselerini, yumurtali késelerin Ustiine kapatiniz ve
bir tepsiye diziniz. (Hamur simdi 3 kdseli muska seklindedir.)

11) Diger hamurlarin bir ucuna boydan boya hafif yumurta stirliniiz ve yumurtasiz ucu yumurtali ucun stiine
kapatiniz. Obir hamurlarin yanina tepsiye diziniz. 15 dakika orta hararetli firinda pisirip servis yapiniz.
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