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PIRINCLI BOREK

1 adet yumurta

1 su bardagi yogurt

1 kahve fincani siviyag
2 kahve fincani su

1 tatl kagigr tuz
Iciigin:

1 adet kuru sogan

100 gr kiyma

1,5 cay bardag piring
1 cay bardagi antep fistig
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz

1 corba kasigi tereyagi
Kizartmak igin:

1,5 su bardagi siviyag

# Once hamur hazirlanir; gukur bir kabin igine yumurta, yogdurt, su ve siviyag konur, karigtirilir.

# Uzerine tuz ve ele yapismayan, sert kivamda bir hamur olana kadar un eklerek yogrulur. 30 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; pirincin tzerine 2 su bardagi kadar su konur,kisik ateste piring suyu tamamen ¢ekene
kadar pisgirilir.

# ince kiyilmig sogan tereyaginda pembelestirilir. Uzerine kiyma katilir ve suyunu birakip gekene kadar kavrulur.
# Haglanmig piring, iri dovilmUs antep fistidi, tuz, karabiber eklenir, karigtirilir, atesten alinir.

# Hamurdan yarim limon kadar parg¢alar alinir. Unlu zeminde, merdane yardimiyla tatl tabagindan biraz kiigik
acilir.

# Hamurun yarisina yeteri kadar i¢ konur, diger yarisi Gzerine kapatilir ve kenarlarina iyice bastirilir.

# Tavaya yag konur, cok kizmadan isininca borekler atilir, iki yizi pembe renkte kizartilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Pirin¢li bdrek Gaziantep yéresine 6zgu bir hamur isidir. Borek icine haspir de eklenebilir.
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