Avci Boregi

¢ Malzemeleri:

Dana kiymasi (500 gr)
Kuru sogan (1 biiyiik boy)
Dereotu (1 demet)

Tuz (yarim tath kasig1)
Karabiber (1 cay kasig1)
Defne yaprag: (1-2 adet)
Siviyag (1 fincan)
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Yaplllsllislem Basamaklari:

Soganlar1 soyup kiiciik kii¢iik dograyiniz.

Dereotunu yikayip dograyiniz. Dallarini da kullanabilirsiniz daha ekonomik ve besleyici olur.
Bir tavaya yag1 koyup kiymalari ilave ediniz.

Kiymalar bir tahta spatula ile ezerek toplanmis olan kiymalar: tek tek olacak sekilde dagitiniz.
Kiymalar biraz pismeye baslayinca soganlari ilave ediniz.

Tavanin kapagini kapatip 5-10 dakika suyunu ¢cekene kadar pisiriniz.

Pisme tamamlaninca tuzunu ve baharatlarini ilave ederek sogumaya birakiniz.
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Krep Malzemeleri:

Siit (1 litre)

Yumurta (2 adet)

Bugday unu (2 su bardag)

Tuz (yarim tath kasigr)

S1vi yag (yarim su bardagi)

Su (yarim su bardagi/kreplerin yapismamasi i¢in krep karisimina-hamuruna konacak
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Yaplllsllislem Basamaklari:

Cirpma kabina 6l¢iilii yumurtalar: koyup ¢irpiniz.

Siitii, unu ve tuz ve suyu ilave edip c¢irparak boza kivaminda bir hamur elde ediniz.
Krep hamurunu hazirladiktan sonra krepleri ocak iizerinde pisirmeye geginiz.
Tavaya ¢ok az siv1 yag (yarim kasik) koyup yagi tavanin yiizeyine yayiniz.
Tavanin biiyiikliigiine gore yarim kepge kadar krem hamuru koyup 2-3 dakika orta ateste pisiriniz.
Bir yiizii pisince krebi sallayarak ters cevirip diger yiizeyi pisiriniz.

Bu sekilde sirayla tiim krepleri pisiniz.

Kreplerin i¢ine 1-1,5 yemek kasig1 kiymali icten koyunuz.

. Krep yapragimin kenarlarini ice dogru kapatarak sigara boregi/sarma gibi sariniz.
10 Yine bu sekilde sirayla tiim krepleri i¢ malzemeyle doldurup sariniz.

11. Kreplerin sarilmasi tamamlandiktan sonra, borekleri kizartma islemine geginiz.
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Kizartma Malzemeleri:

1. Siviyag (yarim litre)
2. Galeta unu (1 su bardagr)
3. Yumurta (2 adet)

Yaplllsllislem Basamaklari:

Galeta ununu yayvan bir kaba koyunuz.

Yumurta sarilarini biiyiik bir kabta ¢irpiniz. Kap biiyiik veya yayvan olursa borekleri kolay
yumurtadan gegirirsiniz.

Borekleri sirayla once cirpilmis yumurtadan gegirip sonra galeta ununda bulayiniz.
Derin bir tavaya ol¢iilii yagi koyup yagi 180 derece kadar 1sitiniz.

Kizdirilmis yagin icersine 2-3 adet avci boregi koyup 2-3 dakika kadar kizartiniz.
Borekleri altin saris1 rengini alana kadar kizartiniz.

Kizaran ylizeyi cevirerek pismemis diger yiizeyi de pisiriniz.

Pismis olan avci boreklerini kevgirle alip kagit havlu serilmis tabaga koyunuz.
Geri kalan borekleri de bu sekilde kizartip pisirmeyi tamamlayiniz.

10 Sicak olarak servis ediniz.

11. Afiyet olsun...
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NOT: Bu tiir borekler mutlaka bol yag icersinde pisirilmelidir. Bol yagda kizartilan iiriin, hem az
yag ceker hem de boregin tiim yiizeyi yanmadan esit piser, kizarir.

Islem Basamaklarin Resimli Anlatimi

Boza kivaminda krep hamurunun hazirlanmasi. Borek icinin ocakta pisirilmesi.



Borek icine dereotunun ilave edilmesi. Krep hamurunun bir kepge tavaya konumasi.
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Pismis krep yapraklari. Krep yapraklarina i¢c malzemenin konmasi.



Ic malzemeyle sarilmis krep yapraklar.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



