Cubuk tandir boregi

Tarifin tamami - 35 dk

Malzemeler

14 kg

Bugday unu
134 su bardagi

109

Yas maya

109

Tuz
V2 yemek kasigi

2009

Su
1su bardadi

206 g

Sut
1su bardadi

274 g

Zeytinyadi
2 yemek kasigi

250 g

Tereyadi
14 su bardagi

3699

Aygcicek yagi
2 su bardadi

459

Yogurt

1009

Su
Y2 su bardadi

7509

Dana kiyma

220 ¢

Sogan
2 adet

109

Tuz
V2 yemek kasig

200 g

Tereyagi
1su bardagi

46,19

Aycicek yagi
Y4 su bardagi

Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam degil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi

gostermez.

Yapihisi

1 Un, maya, tuz, su, sit ve zeytinyagini bir kapta
yumusak, kolay sekil alan bir hamur olana kadar
yogurun. Uzerini 6rtiip oda sicakliginda 60-70 dakika
mayalandirin.
1sa

2 ¢ hargicin tencerede tereyadini eritip aycicek yadini
ekleyin. Kiip dogranmis sogani kavurun, kiymayi ekleyip
kavurmaya devam edin ve tuzla tatlandirin.

3 Ayni bir kapta tereyadiile sivi yadi birlikte isitip eritin;
hamuru acarken kullanmak igin sivi halde tutun.

4 Mayalanan hamuru yumruk blyUkliginde bezelere
béliip 5-10 dakika dinlendirin. iki bezeyi birlikte yufka
gibi acin, ylzeyine yag karisimini sirin, bir ucundan
sararak rulo yapin. Ruloyu yaklasik 5-6 cm genisliginde
7-8 parcaya kesin.
5dk

5 Her parcayiiki ucundan tutup bastirarak yassilastirin,
ortasi hafif gukur olsun. Ortasina yaklasik 1yemek
kasigiic harg koyup hilal seklinde kapatin, kenarlarini
iyice bastirin.

6 Boreklerin birbirine degmeyecek sekilde yaglanmis
tepsiye dizin, 6rtlp 10 dakika dinlendirin. Yogurdu suyla
karistirip Gzerlerine sdrdn.

10 dk

7 190-200 °C'deki firinda yaklasik 35-40 dakika pisirin.
Firindan ¢ikinca tepsiyi bezle 6rtip 5-10 dakika
dinlendirin.

35 dk
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