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>g Yozgat Mercimekli Köy Böreği
Toplam 90 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 54 dk 8 kişilik Orta ~268 kcal Açl1k bar1 6/10

Yozgat mercimekli köy böreği, yeşil mercimekli içi katl1 hamurla kapat1lan ve tepsiye yay1lan, İç Anadolu'nun 
tok çay saati böreklerinden biridir.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

İç için

• 1.5 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 1 adet Kuru soğan

Katlar için

• 60 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, su, tuz ve az yağla yumuşak hamur yoğurun, 20 dakika dinlendirin.

2. Mercimeği 18 dakika haşlay1p süzün, soğan1 yemeklik doğray1n.

3. Soğan1 yağda 6 dakika kavurun, mercimek ve pul biberle iç harc1 haz1rlay1n.

4. Hamuru aç1n, yağlay1n ve mercimekli harc1 ince bir kat halinde yay1n.

5. Böreği tepsiye yerleştirin, üstünü yağlay1p 190°C f1r1nda 30 dakika pişirin.

6. F1r1ndan ç1k1nca 7 dakika bekletin, katlar keserken parçalanmas1n.

7. Dilimleri ayran veya turşuyla servis edin, mercimekli iç daha ferah yenir.

PÜF  NOKTASI

Mercimekli içi suyunu çektirerek kullanmak böreğin alt kat1n1 daha kuru ve katl1 tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip ayranla 1l1k servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt
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