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CIRAK BOREGI

2 Adet yumurta

1 Cay bardagi siviyag

2 Cay bardag siit

1 Corba kasigi salca

5 Su bardagi un

1 Tath kasigi karbonat

1 Tatlh kagigi tuz

Ici Igin;

4 Adet haglanmis patates
2 Adet kuru sogan

1 Cay bardagi siviyag

2 Cay kasigi tuz

2 Gay kasigi pul kirmiz biber
Uzeri Igin;

1 Su bardagi soguk siit

# Yogurma kabina, siviyag, siit, salga, 1 tam yumurta, 1 yumurtanin aki, tuz, karbonat konur karistirilir. Uzerine
yogurdulga elenmis un konur, orta sert hamur elde edilir.

# Hamur Uzeri kapali olarak dinlenirken igi hazirlanir; Kuru sodan ince yemeklik dogranir, sivi yagda kavrulur,
Uzerine rendelenmis ya da ezilmis, haslanmig patates eklenir, tuz, pul biber katilir, ocagin Gzerinde birkag kez
cevrilir, atesten alinir, sogutulur.

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya boltunur. Her parca firin tepsisi blyUkliginde oklavayla agilir. Agilan birinci
hamur yaglanmig tepsiye dlizguin bir sekilde yayilir, Gizeri hafifge sivi yag ile yaglanir.

# Uzerine ikinci agilan hamur konur, onunda Gzerine hazirlanan i¢ muntazam bir sekilde dagitilarak konur.

# Igin Gzerine GgUncu agllmis hamur konur, yaglanir son kat konduktan sonra, Uzerine ayrilan yumurta sarisi
sUrdlur. Kibrit kutusu biyukligunde kareler seklinde dilimlenir.

# 180 derecede hafif isitilmig firinda kipkirmizi olana kadar pigirilir. (Yaklagik yarim saat)

# limaya baglayinca Uzerine soguk sut gezdirilir. Biraz dinlendirildikten sonra servis yapilir.

Not: Béreg@in aci olmasi isteniyorsa, hamura domates salgasi yerine, biber salgasi katilabilir.
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