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Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 50 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

Hamur icin:

5 su bardagi un

1 tath kasig tuz

1,5 su bardagi su

2 yemek kasigi sivi yag

ic Harci icin:

e 400 gr kiyma

e 2 adet blylk sogan (ince dogranmis)
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

Uzeri icin:

e 100 gr tereyagi (eritilmis)
e 1 cay bardagdi sivi yag

On Hazirhk:

Bosnak boreginde hamurun icine ayrilan 2 yemek kasigi yagi, acarken kullanilan tereyagi-sivi yag
karisimindan ayirin. Hamuru alti bezeye boltp Gzeri 6rtult 30 dakika dinlendirin; bu sirada harci
hazirlayin.

Servis Onerisi:

Boregdi kisa slre dinlendirdikten sonra dilimleyip sicak veya ilik servis edin. Citir ylzey istiyorsaniz
sicak boredi sikica kapatmayin.

Yapihsi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:
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Unu yogurma kabina alin ve ortasini havuz gibi acin.

icine tuz, su ve hamur icin ayrilmis 2 yemek kasidi sivi yagi ekleyerek yogurun.
Ele yapismayan, yumusak kivamli bir hamur elde edin.

Hamuru 6 esit parcaya bolun, UGzerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

¢ Kiymayi bir kaba alin.
e ince dogranmis sogan, tuz ve karabiberi ekleyerek iyice karstirin.

3. Hamurun Acilmasi:

e Dinlenen hamurlari tezgaha alin.
e Uzeri icin ayrilmis yag karisimindan az miktar kullanarak elinizle acin; kenarlar esitce
cekerek mimkin oldugunca ince hale getirin.

4. Boregin Sekillendirilmesi:

e Acilan hamurun Uzerine kalan tereyagi ve sivi yag karisimini paylastirin.

« ic harctan esit sekilde serpistirin.

e Hamuru rulo seklinde sarin ve kendi etrafinda dolayarak yuvarlak bir bérek haline getirin.
5. Pisirme:

» Onceden isitilmis 180°C firinda béregin Gizeri kizarana kadar, yaklasik 40 dakika pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bezeleri cekerken tek noktaya yuklenmeyin; yirtilma baslarsa zorlamadan kisa sure dinlendirin.
Hamurun alti ve icteki kiymali harg¢ pismis olmali; yalniz Gst rengini esas almayin.
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