Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

AY BOREGI

1 paket cabuk maya
1,5 su bardagi su

1 cay kasigi seker

2 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

Yarim paket tereyagi
Ici igin:

250 gr kiyma

1 adet kuru sogan

1 kahve fincani siviyag
1 cay kasigi karabiber
1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta

# Yogurma kabina su, seker, tuz onur, karistirilir. Unla karistirilmis maya eklenir.

# Orta sertlikten biraz daha sert kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortamda 45 dakika dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; sogan ince dogranir, siviyagda pembelestirilir. Kiyma eklenir, suyunu birakip ¢cekene
kadar kavrulur.

# Tuz ve karabiber serpilir, atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamur 5 esit pargaya boélunlr. Her par¢a unlu zeminde, oklavayla olabildigince ince agilir.

# Acllan hamurun ylzeyine bir kag kasik eritiimis tereyadi strUlir siki olmayan bir rulo yapilir, bir kenara birakilir.
# Diger hamurlar da ayni sekilde hazirlanir.

# Ik rulo alinir, bicakla 4 parmak eninde kesilir. Alttan ve Ustten burulur ve yassilagtirilir.

# Sonra parmak uglariyla cay tabagi kadar agilir. Kenarina i¢ konur, pogaca gibi kapatilir, hafif kavis verilerek ay
sekli verilir.

# Borekler yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Artan yad ve yumurta girpilir, béreklerin tGzerine sirulGr.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firnda 25-30 dakika pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Ay béregi Ankara boélgesinin unutulmaya yiz tutmus tariflerindendir.
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