1 Su badagi ilik su

2,5 Su bardagi un

1 Cay kasigi sirke

2 Cay kasi§i tuz

Yarim paket margarin (125 gr.)
Ici Icin;

250 Gr. Dana kusgbasi

2 Orta boy kuru sogan

1 Tath kasigi domates salgasi
1 Tath kasig tuz

Yarim tath kasi§i karabiber

2 Corba kasIgi siviyag

Uzeri Igin;

1 Yumurtanin sarisi

# Oncelikle béregin ici hazirlanir. Kugbag! et kibrit ¢dpl seklinde dogranir.

# Tencereye 2 gorba kasigi sivyag konur, dogranan et eklenir, orta ateste, et suyunu salip gekene kadar pisirilir.
# Uzerine yarim daire seklinde dogranmig kuru sogan ve salga eklenir. Sogan yumusayinca tuz ve karabiber
katilir, biraz daha pisince ocaktan alinir.

# I¢ sogurken hamur hazirlanir. llik su, un, sirke ve tuzdan olusan orta sertlikte hamur 7 - 8 dakika 6zlesene
kadar yogrulur.

# Hamur 10 dakika Uzeri kapali olarak dinlendikten sonra yuvarlak, blyuk firin tepsisi ¢apinda agilir.

# Acllan hamurun tim ylzeyine oda, Isisinda yumusamis margarinin yaridan ¢ok fazlasi sirGldr.

# Hamur sagdan ve soldan Ust Uste gelecek sekilde katlanir, kalan kuru Ust kisimi da, kalan yag ile yaglandiktan
sonra alttan ve Ustten katlanarak kare sekli verilir.

# Hamur bu haliyle bir tabaga konur, naylonla Usti kapatilarak buzluda yerlestirilir. En az yarim saat bekletilerek
katilagmasi saglanir.

# Katilasan hamur, buzluktan alinir, kare sekli bozulmayacak sekilde blyUk firin tepsisi kadar agilir. Alti Uste
¢evrilir, 6nce sagdan soldan sonra yukaridan asagidan Ust Uste gelecek ve kare olacak sekilde katlanir.

# Kare hamur ikince kez tabada konur, naylonla kapatilir, buzluga yerlegtirilir.

# Yanim saat buzlukta durup katilasan hamur, ayni sekilde firin tepsisi buyutklugtnde kare seklinde agilir.

# Acllan hamur 12 esit kare parcaya bigakla kesilir. Her karenin ortasina hazirlanan i¢ten yeteri kadar konur.
Paket yapar gibi, alttan Ustten sonra sajdan soldan katlanir.

# Boreklerin kat yeri alta gelecek sekilde yaglanmig firin tepsisine az araliklarla dizilir.

# Uzerine yumurta sarisi sUrilur, énceden isitiimis 190 derece firinda kizarana kadar pisirillir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Talag boreginin hazirlanmasi uzun zaman alacagi i¢in, dnceden hazirlanip, buzluga konup, ikram edilecegi
zaman ¢6zdurillp, Uzerine yumurta surtlUp firina verilerek de hazirlanabilir.
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