
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Konya Mevlana Böreği
Toplam 99 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 24 dk 8 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Mevlana böreği, mayal1 hamuru k1ymal1 soğanl1 harçla doldurup f1r1nda k1zartan Konya usulü kapal1 börektir.

Malzemeler

• 5 su bardağ1 Un

• 30 gr Yaş maya

• 2 su bardağ1 Il1k su

• 450 gr Dana k1yma

• 2 adet Kuru soğan

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.5 su bardağ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yaş maya ve 1l1k suyu 5 dakika bekletip köpürtün.

2. Un, tuzun yar1s1 ve mayal1 suyla yumuşak hamur yoğurun.

3. Hamuru 30 dakika mayaland1r1n.

4. Kuru soğan1 s1v1 yağ1n yar1s1nda 5 dakika yumuşat1n, dana k1ymay1 ekleyip 8 dakika kavurun.

5. Maydanoz, karabiber, pul biber ve kalan tuzu k1ymal1 harca kat1p soğutun.

6. Hamuru bezelere ay1r1p aç1n, k1ymal1 harc1 koyup kapal1 yar1m ay biçiminde kapat1n.

7. Börekleri kalan s1v1 yağla yağlay1p 200°C f1r1nda 22-24 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

K1ymal1 harc1 soğutup hamura koymak böreğin alt1n1n 1slanmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na ayran ve domates salatas1yla f1r1ndan ç1kt1ktan sonra servis edin.

Alerjenler

Gluten
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