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YASTIK BOREK

1 Paket Sana Hamurisi
2,5 Su Bardag st

0,5 Gay Bardagi sivi yag
3 Corba Kasigdi limon suyu
6 Su Bardagi un

Ici Igin:

3 dilim bayat ekmek igi
4 corba kasigi sivi yag
200 gram yagsiz kiyma
2 orta boy sogan

Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Baslangic olarak elenmis unun ortasini havuz gibi agalim. Sonra i¢ine sitd, sivi yadi, limon suyu ve tuzu
ekleyerek 6zIU bir hamur yoguralim. Hamurun Gzerine nemli bez drterek yarim saat dinlendirelim. Bu arada
béregin i¢c harcini hazirlayalim. Tavaya sivi yagi alalim. Kip dogranmis sogani ekleyerek pembelesene dek
kavuralim. Kiymay! ekleyip suyunu birakip gekene dek kavurmaya devam edelim. Ufalanmig bayat ekmek icini,
kiyllmig maydanozu, tuzu, karabiberi ekleyerek atesten alalim. Dinlenmis hamuru 3 esit pargaya bdlip yufkalari,
tavayi azar azar yaglayip ve sadece bir ylizeyleri pisecek sekilde Ust Uste sererek pisirmeye devam edin. 133
beze yapalim. Bezeleri unlanmis bir zeminde 1 mm kaliniginda agalim. Yufkalarin aralarini ve Gzerini erimis
yagla yaglayarak Ust Uste serelim. Yufkalarin kat yerlerini de yaglayip yastik gibi kapatalim. Hamuru
buzdolabinda 20 dakika bekletelim. Bu arada bir kapta peyniri ezip yumurta aki ve Kiyilmis maydanozla
karistiralim. Hamuru buzdolabindan ¢ikarip 3 mm kaliniginda agarak 15 cm. lik kareler halinde keselim.
Karelerin ortalarina kiymali hargtan koyup karsgilikli kégelerini zarf kapatir gibi kapatalim ve margarinle
yaglanmis tepsiye ters gevirerek dizelim. Uzerlerine yumurta sarisi stirelim ve ¢érekotu serpelim. Onceden
isitiimis 220 derecelik firinda altlarn Ustleri kizarsin.
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