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ROZARYO BOREGI

2 dolu corba kasigi margarin
2 su bardag ilik su

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici Igin;

250 gr. kiyma

7 ¢orba kasigi siviyag

1 adet iri kirmizi et biberi

1 adet carliston biberi

1 avug kuru Gzim

4 adet taze sogan

1 adet kuru sogan

1 adet haslanmis yumurta
15 adet yesil zeytin

1 tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber
Yarim tatli kagigr kimyon
Kizartmak Igin;

3 su bardagi siviyag

# Bu bdregin 6n hazirh@i bir giin 6nceden yapllir.

# Yogurma kabina hamur malzemesi olan; 2 su bardag Ilik su, tuz, margarin ve biraz un konur, iyice karigtirilir.
# Daha sonra ele yapismayan orta sertlikte bir hamur elde edene kadar elenmis un eklenir, 6zlesene kadar
yogrulur. Hamur bir naylona ya da strege sarilir, buzdolabina yerlestirilir.

# lkinci iglem olarak i¢ malzemesi hazirlanir. Tencereye siviya konur, orta ateste 1sininca ince dogranmig kuru
sogan eklenir, seffaflagana kadar kavrulur. Uzerine kiyma katilir, suyunu birakip ¢ekene kadar pisirilir.

# Icine tohumlar ¢ikanlmig, ince dogranmis kirmizi et biberi, carliston biber, ince dogranmis taze sogan eklenir.
Garliston biberi sararana kadar kavrulur. )

# Daha sonra yikanmig kuru Gzim, tuz, kimyon ve karabiber katilir, birkag defa ¢evrilir, atesten alinir. I¢ oda
Isisinda soguyunca buzdolabina konur.

# Ertesi glnU i¢ malzemeyle haglanmig, ince kiyilmis yumurta, ince kiyilmig yesil zeytin katilir, karigtirlir.

# Hazirlanan hamurdan cevizden biraz blyik pargalar alinir. Unlu zeminde merdaneyle tatli tabagi
biyUkliginde acilir.

# Hamurun yarisina yeteri kadar i¢ konur, bos kisim tizerine katilir, kenarlar kivirarak bukuldr.

# Hazirlana bdrekler kizgin yagda iki yizi pembe renkte kizartilir. Sicak olarak servise sunulur.

Not: Rozaryo bdredi Arjantin'e has bir hamur isidir.
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