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>_ Eskişehir Tatar Böreği
Toplam 80 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~266 kcal Açl1k bar1 5/10

Eskişehir Tatar Böreği, 1860 K1r1m Tatar göçüyle şehre yerleşen mutfağ1n izini taş1yan haşlama bir hamur 
işidir. Yumurtal1 sert hamurun içine çiğ k1ymal1 harç konur, kaynar suda haşlan1r, üstüne sar1msakl1 yoğurt ve 
naneli k1zg1n tereyağ1 gezdirilir.

Malzemeler

• 400 gr Un

• 150 ml Su

• 250 gr Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

• 50 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Nane

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Yumurta

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan (rendelenmiş)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, su ve tuzla mant1 sertliğinde sert hamur yoğurun, üstünü örtüp 30 dakika dinlendirin.

2. Rendelenmiş soğan, k1yma, tuz ve karabiberi kar1şt1rarak çiğ harç haz1rlay1n, fazla suyunu hafif s1k1n.

3. Hamuru ince aç1p 5-6 cm karelere bölün, her karenin ortas1na yar1m f1nd1k büyüklüğünde k1ymal1 harç koyup 
üçgen muska şeklinde kapat1n.

4. Geniş tencerede tuzlu suyu kaynat1n, börekleri parti parti at1p yüzeye ç1kt1ktan sonra 8-10 dakika haşlay1n.

5. Süzgeçle al1p servis tabağ1na dizin, üstüne sar1msakl1 yoğurdu bolca dökün.

6. Tereyağ1n1 naneyle k1zd1r1p tatar böreğinin üstünde gezdirin, hemen s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru mant1 sertliğinde yoğurmak haşlama s1ras1nda dağ1lmas1n1 önler. Üçgen kapat1rken kenarlar1 parmak-

la iyice bast1r1n.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerinde sar1msakl1 yoğurt ve naneli k1zg1n tereyağ1 sosuyla, yan1nda pul biber serpiştirip s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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