Carsaf Boregi

Malzemeler

1 Kg un,

1 tatli kasigi tuz,

1 su bardagi siviyag,
aldigi kadar su.

ICI ICIN

: 400 Gr kiyma,

3 tane patates,

1 tane kurusogan,

1 cay bardagi siviyag,tuz,karabiber.
UZERI ICIN

:1 Tane yumurta sarisi,
1 yemek kasigi siviyag,
1 yemek kasigi yogurt.
ACMAK ICIN:

1 Kase siviyag.

Yapilisi

Unun ortasina siviyagi dokun.Kenarlarina tuz ekleyin.Yavas yavas su ekleyerek kulak
memesinden biraz daha sert bir hamur yogurun.30 dk dinlenmeye birakin.Siz bu arada
siviyagin icinde once dogranmis soganlari,ardindanda kiymayi kavurun.Cig patateslerin
kabuklarini soyup rendeleyin.Kiymanin icine ilave edin.5 dk kavurun.Tuzunu ve
bahartalarini ayarlayip altini kapatip ocaktan alin.Sogumaya birakin.Dinlelen hamurdan
limon buyuklugunde parcalar koparin.Yemek tabagi buyuklugunde acin.Her iki tarafinida
siviyagla bolca yaglayin.Butun hamuru bu sekilde hazirlayin.Yagladiginiz tabak
buyuklugundeki hamurlari ust uste koyun.20 dk dinlendirin.Daha sonra yagladiniz hamurlari
genis bir ortu uzerine,yada genis ve duz bir zemine alin.Elinizi yaglayarak hamuru
kenarlarindan cekerek buyutun.lki kisiyle olursa daha kolay olur.Hamuru acarken bazi
yerlerinde yirtilmalar olabilir,bu onemli degil.Actigniz hamurun tum yuzeyine kiymali
hartan koyun.Rulo seklinde sarin.Yaglanmis yuvarlak tepsinin ortasina koyun.Diger
hamurlarida ayni sekilde acip,rulo yapin ve tepsideki boregin etrafina sarin.Yumurta
sarisi,yogurt ve siviyagi karistirarak boregin uzerine surun.180 derecede kizarana kadar
pisirin.

AFIYET OLSUN.



