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YUMURTALI BOREK (BOLU)

Un (4 bardak)

Margarin (yarim paket ve + 1 yemek kasigi)
Tuz (1 tath kasidr)

Su (1,5 bardak)

Harci igin:

Taze sogan (10 adet, dogranmig)
Yumurta (3 adet)

Maydanoz (1 demet, dogranmis)
Karabiber (yarim tatl kasigr)

Tuz (1 tath kasidr)

Pul biber (1 tath kasig)

Oval bir kaba 4 bardak un koyun. Unun ortasini agarak icine 1 tath kasigi tuz ve tzerine 1,5 su bardagi ka dar
su ilave ederek hamuru elinizle 2 dakika kadar yogurun. Bu sirenin sonunda hamurun tzerine kagit hav lu
Orterek dinlenmeye birakin.

Ocaga aldiginiz klicUk bir tavaya yarim paket ve biyik tavaya 1 yemek kasigi margarin koyun. BlyUk tava daki
yag eriyince igine 6énceden kiglk kiicik dogradiiniz 10 adet taze sogani ilave edip karigtirarak kavurun 5-6
dakika sonra kavrulan soganlarin Gzerine énceden ince ince dogradiginiz 1 demet maydanozu ekleyii birka¢ kez
karstinin. Bu sirada tavadaki eriyen yagi tezgaha alin.

Sogan ve maydanozlarin Gzerine 3 adet yumurta Kirip birka¢ kez karigtirarak 1 tath kasidi tuz, yarim tath ka sig
karabiber,1 tatl kasigi pul biber serpin ve yarim dakika kadar hizlica karistirin. Pisirdiginiz harci ocakta alarak
tezgaha aktarin.

Dinlendirdiginiz hamuru tezgahin tizerine alip elinizle bastirarak yayip genigletin. Hamurun her iki yz{n de birer
tutam un serperek 50 cm blyukligine gelene kadar bir merdaneyle agin. Onceden erittidiniz ya ile firin tepsisini
bir firca yardimiyla bolca yaglayin. Kalan yagin 2 yemek kasigi kadarini hamurun Gzerir ddkerek firga yardimiyla
hamuru yaglayin. Yagladiginiz hamuru bir ucundan yuvarlayarak sarin ve uzun b rulo haline getirin. Rulo haline
getirdiginiz hamuru iki par¢aya kesin. Hamurlarin bir ucunu sabit tutan kendi etrafinda déndlrln ve elinizde
kalan son pargasini hamurun altina bastirarak yapistirin.

Ik parga hamuru tepsinin ortasina koyup iki elinizle bastirip déndirerek tepsinin tabanina yayin. Hamuri tizerine
pisirdiginiz harci yaydirarak koyun. Ikinci parga hamuru bolca unlayarak bir merdaneyle tepsin ebatlarinda agin
ve tepsideki harcin tizerine kapatin. Hamurun Uzerini bolca yaglayarak uglarini tepsinin k narlarina dogru
bastirin ve tepsinin kenarlarindan tasan fazla hamurlar bir bigakla kesin. Bu kez hamurun 1 kismini tepsinin i¢ine
dogru parmaklarinizla bastirin. Tepsiyi 180 ¢ derecedeki firina vererek pismeye biraki 35 - 40 dakika sonra
pisen yumurtali bolu béregdini firindan alarak servise hazir hale getirin.
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