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KAYTAZ BOREGI

1 paket cabuk maya

1 cay bardagi ilik su

1 tath kasigi toz seker

1 su bardagi ayran

yarim ¢ay bardagi aycicek yagi
1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Yaglamak igin;

Yarim paket margarin

Ici igin;

250 gram orta yagl kuzu kiyma
1 adet orta boy kuru sogan

1 corba kasigi domates salcasi
1 tath kasigi tuz

1 cay bardagi su

# Hamur yogurmak igin maya, Ilik su ve seker karitirilir. Uzerine ayran, aycicek yagi, tuz ve ele yapismayan
kivam alana kadar un eklenerek yogurulur.

# Hazirlanan hamurun Uzeri kapatilir, iik ortamda 1 saat kadar bekletilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; sogan gok ince dogranir, tuzla ovarak canliigr kaybettirilir.

# Uzerine kiyma, salca, su katilir, kanstirilir.

# Dinlenen hamur 15 esit pargaya bélindr, her parca unlu zeminde, merdane ile tatl tabagi blyukliginde agilir.
# Hamurun ylzeyine eritilmis margarin sdrulir, yukaridan ve asagidan katlanir, tekrar margarin strdlir, sagdan
kapatilir, margarin sr0lUr sol par¢a kapatilarak kare seklinde hamur elde edilir.

# BOtUn hamurlar ayni sekilde hazirlanir. 10 dakika margarinin donmasi igin bekletilir.

# Sure sonunda hamurun kare sekli bozulmadan merdane ile bastirarak biraz biytulir. Bérekler yaglanmig
tepsiye dizilir.

# Boreklerin Uzerine kalan margarin suruldikten sonra hazirlanan kiymali i¢ paylastirilir ve bastirilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 200 derece firina verilir hamur kisimlar pembelesene kadar pigirilir.

# Ik ya da sicak servis yapilir.

Not: Kaytaz boregi basta Hatay olmak Gizere Guney illerinde hazirlanan bir bérektir.
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