
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Denizli Yen Böreği
Toplam 85 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 30 dk 6 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 6/10

Denizli yen böreği, m1s1r unlu mayal1 hamuru iç yağ1yla yağlay1p kuzu k1yma harçla rulo sararak f1r1nda pişen 
yöresel bir börektir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 M1s1r unu

• 1 paket Instant maya

• 2 su bardağ1 Il1k su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 350 gr Kuzu k1yma

• 80 gr (eritilmiş) İç yağ1

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. M1s1r unu, instant maya, 1l1k su ve tuzu yoğurun. Üzerini örtüp 1l1k ortamda 60 dakika mayaland1r1n, hamur iki 

kat1na ç1ks1n.

2. Soğan1 küp doğray1p kuzu k1yma ile geniş tavada 8 dakika kavurun, karabiberi ekleyip kar1şt1r1n.

3. Mayalanan hamuru bezelere bölün, her bezeyi ince yufka halinde aç1n ve üzerine eritilmiş iç yağ1 sürün.

4. Yufkalara k1yma harc1 yay1p gevşek rulo sar1n. F1r1n tepsisine yağl1 kağ1t sererek rulolari aral1kl1 yerleştirin.

5. 180°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 25-30 dakika alt1 üstü alt1n renk alana kadar pişirin, 10 dakika dinlendirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkay1 ince açmak böreğin tavada ağ1rlaşmadan pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yoğurt ve domates salatas1yla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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