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ENTEKKE BOREGI

1 paket cabuk maya

1 adet kesme seker

1 cay bardagi su

1 cay bardag ik st

1 adet yumurta

2 corba kasig yogurt
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

200 gr kiyma

3 ¢corba kasigi siviyag
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz
Yarim demet maydanoz
Kizartmak igin:
Siviyag

# Yogurma kabina ilik su, ilik sit, yumurta, yogurt, kesme seker konur ve iyice karigtirilir.

# Tuz, unla kanigtirlmis maya ve orta sertlikte bir kivam alana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir, en az 45 dakika dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; tavaya siviyag ve kiyma birakilir, kiyma suyunu birakip ¢cekene kadar kavrulur.

# Tuz, karabiber ve ince kiyilmig maydanoz ilave edilir, atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamurdan yarim limon kadar parcalara alinir, parmak uglariyla cay tabag: kadar agilir.

# Hamurun kenarina kiymali i¢ konur ve pogaca gibi kapatilir, kenarina bastirilir.(Arzuya gére kenari ruletle
kesilebilir.)

# Tavaya 1 parmak kadar siviyag konur, orta ateste isininca bérekler atilir ve iki ylizl altin rengi kizartilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Entekke béredi Ankara'ya 6zgu bir tariftir.
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