B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTIN BOREGI (GAZIANTEP)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru icin:

3 su bardagi un

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagdi sivi yag

1 tath kasigdi sirke

1 tath kasidi tuz

1 paket kabartma tozu

Yanim cay bardagi su (gerektikge ekleyebilirsiniz)
I¢ harci igin:

1 su barda@i ¢ekirdeksiz siyah veya yesil zeytin (ince dogranmis)
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

1 yemek kagigi zeytinyag

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

Susam veya ¢orekotu

Genis bir karistirma kabinda un, kabartma tozu ve tuzu karigtirin.

Yodurt, sivi yag ve sirkeyi ekleyip karistirmaya basglayin.

Yavas yavas su ekleyerek yumusak kivamli bir hamur elde edin.

Hamuru strec filme sararak 15 dakika dinlendirin.

Dogranmig zeytinleri bir kaseye alin.

Uzerine zeytinyagi, pul biber ve kekigi ekleyerek iyice karstirin.

Hamuru dinlendirdikten sonra unlanmig bir zeminde merdane yardimiyla agin.

Hamuru kic¢Uk kareler veya yuvarlak parcalar seklinde kesin.

Her bir parganin ortasina hazirladiginiz zeytin harcini yerlestirin ve istediginiz sekilde kapatin (d seklinde
kapatabilir ya da yuvarlayabilirsiniz).

Hazirladiginiz bérekleri yagl kagit serili firin tepsisine dizin.

Uzerine yumurta sarisi sUrtip susam veya ¢orekotu serpistirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklagik 20-25 dakika, tzeri kizarana kadar pisirin.
Sicak veya Ilik olarak servis edebilirsiniz.
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