
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Tatar Böreği
Toplam 50 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~266 kcal Açl1k bar1 5/10

Tatar böreği, küçük haşlanm1ş hamur parçalar1n1n yoğurt ve tereyağl1 sosla buluştuğu, Eskişehir çevresinde 
ev yemeği rahatl1ğ1 taş1yan köklü bir hamur işidir.

Malzemeler

• 400 gr Un

• 200 ml Su

• 250 gr Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

• 30 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Nane

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, su ve tuzla sertçe bir hamur yoğurun, üzerini kapat1p 20 dakika dinlendirin.

2. Hamuru ince aç1n, küçük kareler ya da üçgenler kesip kaynar tuzlu suda haşlay1n.

3. Hamur parçalar1 su yüzüne ç1kt1ktan sonra 3-4 dakika daha pişirip süzün.

4. Yoğurt ile ezilmiş sar1msağ1 kar1şt1r1n, haşlanm1ş hamurun üstüne yay1n.

5. Tereyağ1n1 nane ile kokuland1r1p böreğin üzerine gezdirin, s1cak sunun.

PÜF  NOKTASI

Hamuru küçük kesmek haşland1ktan sonra sosu daha iyi tutmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine naneli tereyağ1 dökerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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