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SARIYER BOREGI

Yarim paket margarin (125 gr.)
2 Adet yumurta

Alabildigi kadar un

1,5 Tath kasi§i tuz

Yarnm su bardagi siviyag

Ici Icin;

250 Gr. dana kiyma

2 Adet orta boy kuru sogan

1 Su bardagi konserve bezelye
1 Corba kasigi kus Gzim{

3 Corba kasigi siviyag

1 Tath kasig tuz

Yarim tath kasi§ karabiber

8 - 10 Dal maydanoz

# Bir miktar un tezgaha dokullr, havuz gibi ortasi agilir. 1 su bardagi su, 1 tam yumurta, 1 yumurtanin aki ve tuz
konur.

# Yogurdukga un eklenir, orta sertlikte bir hamur yapilir.

# Hamur Gzeri nemli bezle kapali olarak 15 dakika bekletildikten sonra, tezgah Gzerinde rulo yapilir, bigakla 12
parcaya kesilir.

# Parcalar elle yuvarlanir, tizerleri kapali olarak 15 dakika daha dinlendirilir.

# Bu arada margarin kisik ateste eritilir, ocaktan alinir, soguyunca ¢atalla ¢irpilir.

# Dinlenen her bir hamur parcasi yemek tabagi biytklagiinde agilrr.

# Uzerine hazirlanan margarin surdlir, hamur sagdan soldan Ust (ste kapatildiktan sonra kalan yere de biraz
yag surullr, yukaridan ve asagidan Ust Uste gelecek sekilde kare katlanir.

# BUOtun pargalar bu sekilde hazirlandiktan sonra sivi yag ile yaglanmis tepsiye yan yana dizilir, Ustlerine yag
sUrllup geri kalanlar Usttine dizilir. Naylona sarilip buzdolabina konur.

# Hamurun buzdolabinda en az 1 saat boyunca dinlendigi strede, béregin ici hazirlanir.

# Tencereye siviyad konur, kizinca kug Gzimd eklenir, sisince stizilerek disari alinir. Ayni yagda ince yemeklik
dogranmis sogan katilir, sogan pembelesince kiyma eklenir, karistirilir, tencerenin kapagi kapali olarak 20
dakika pisirilir.

# Pisen soganli kiymanin Gizerine konserve bezelye, kavrulmus kus Gzim0, tuz ve karabiber eklenir. 10 dakika
pistikten sonra, ince kiyllmig maydanoz katilir, kanstirilir, ocaktan alinir.

# Dolaptan katilasan hamurlar ¢ikartilir. Her biri dikdértgen seklinde mimkin oldugunca ince agilir.

# Acllan her hamur, ortadan ikiye kesilir. (Bu sekilde 24 adet borek olacaktir) Ortasina sogumus, kiymali igten
koyulur, sagdan ve soldan kenarlari kapatilarak, yuvarlanir, rulo sekli verilir.

# Hafif yaglanmig tepsiye kat yerleri alta gelecek sekilde, bérekler aralikl dizilir.

# Uzerine ayrilan yumurta sarisi strtlir, 195 derece 6nceden isitilmig firinda kizarana kadar pisirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Sariyer boreginin en lezzetlisi, kiymali i¢le hazirlanan ¢esididir. Peynirli, ispanakli ve patatesli i¢lerlerle de
hazirlanabilir.
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