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ZEYTIN BOREGI (GAZIANTEP)

https://acunn.com

Hamuru icin:

250 gramun

1 cay bardag ilik su

1 yemek kasigdi instant maya

1 cay kasigi tuz

1 cay kagig toz seker

Iciigin:

150 gram c¢ekirdekleri ¢ikarilmig yesil zeytin
1 avug iri kiyilmig ceviz ici

100 gram kiyma

1 adet ince dogranmis sogan

5 dal yesil sogan

3 dis sarimsak

1/2 ¢ay barda@i zeytinyag!

1 demet ince kiyilmis maydanoz
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi toz kirmizi biber

Mayay bir kasede ilik suyla beraber ¢dzdurin.

Ardindan hamur i¢in gerekli olan tim malzemeleri karistinin ve ¢6zilmus olan mayayi da ekleyerek glzelce
yogurun. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde etmelisiniz.

Ince ince dogradiginiz kuru sodani zeytinyagdi koyup isittiginiz bir tavada giizelce kavurun. Ardindan kiymayi da
ekleyin ve kiyma glzelce kavrulduktan sonra cevizleri ilave edin.

Zeytinleri de ekleyin ve biraz daha kavurun.

Ince ince dogradiginiz taze sodan, maydanoz ve sarimsaklari da ekleyip bir iki kez karistirin ve baharatlarini da
ilave edip, altini kapatin.

Hazirladiginiz hamurdan yumruk biyUkliginde bezeler kopartin ve yuvarlak bir sekilde ag¢in; yaklasik bir servis
tabagdi boyutunda.

Hazirladiqiniz i¢ hargtan yuvarlagin bir yarisina koyun, diger yarisini tstline kapatip, hafifgce uzatip bir pide sekli
verin.

Bu sekilde hazirladiginiz bérekleri dnceden isitilmis 200 derecede firinda yaklasik 15 dakika pisirin ve sicak
sicak servis edin.
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