Kol Boregi

Malzemeler

350 gram koyun kiyma
3 adet patates

1/2 kilo ispanak

3 adet sogan

1 yemek kasigi salca
3 tatli kasigi karabiber
3 tatli kasigi pul biber
1 cay bardagi sivi yag
Hamuru icin:

1 paket kuru maya

1 kase yogurt

1 adet yumurta

Aldigi kadar un

Uzeri icin:

1 adet yumurta

1 kase corek otu

Yapilisi

Hamur icin bir kase yogurda bir yumurta kirilir. Bir paket kuru maya suyla eritilir ve

unla birlikte yogurt ve yumurtayla bulusturulur. Harc karistirilip yogurulur ve

dinlendirilir. Haslanmis 3 patates soyulur ve ezilir. Yarim kilo ispanak dogranir. Uc

sogan tek tek rondoda kiyilir ve bir tanesi yagda kavurulmaya baslanir. Ezilen patatesler
ve 350 gram kiyma ayri ayri kavurulur. Kiyilan bir sogan kiymaya eklenip kavurulmaya devam
edilir. Tek kavrulan sogana bir yemek kasigi salca eklenir ve uzerine kavrulan patatesler
koyulur. Dogranan ispanaklar da diger tavada kavrulan soganla bulusturulur. Kavurulan uc
ayri ice karabiber ve pul biber serpilir. Kiymali ve patatesli harca tuz eklenir. Kavrulan

icler sogumasi icin ayri ayri kaplara alinir. Dinlenen hamurdan bezeler kesilir ve acilir.
Yufkalar kiymali, ispanakli ve patatesli icle sarilip tepsiye dizilir. Kirilan bir yumurta
boreklerin uzerine surulur ve corek otu serpilerek firinda pisirilir.

Kol boregi sunuma hazirdir...



