PETITE GOURMETS
INGILIZ

Cornish Boregi

Sigir eti, patates ve hamur ile otantik Cornish Pasty yapimini 6grenin. Adim adim

talimatlarla geleneksel ingiliz tarifi.
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ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 2 yumurta sarisi « 150 g sogan

« 2 cay kasigi kabartma tozu « 450 g patates

« 125 mlsu « Tyumurta

» 125 g tuzsuz tereyag « 1yemek kasigi un

» Tcay kasigi tuz « 1cay kasig karabiber

Yap111§1

° Hamuru yapin

4509 unu, 2 gay kasigi kabartma tozunu ve 1 cay kasigi tuzu mutfak robotunda birlestirin. Kiigtk ktpler halinde

kesilmis 150g soguk tereyagini ekleyin ve karigsim kaba ekmek kirintisina benzeyene kadar pulse edin.
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1 yumurta sarisini robota ekleyin ve kisaca pulse edin. Hamur bir araya gelene kadar pulse ederken 125ml soguk

suyu yavas yavas ekleyin - bastirildiginda tutmali ancak yapiskan olmamali.

Hamuru calisma ylzeyine alin ve nazikge disk seklinde sekillendirin. Plastik sargiya sikica sarin ve sertlesene kadar
30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Pisirmeye hazirlayin

Firni 180°Cl'ye (356°F) isitin. Borekleri hazirlarken buyuk bir firin tepsisini firina koyun.

Hamuru acin ve kesin

Sogutulmus hamuru unlanmis ytizeyde 3mm kalinliginda acin. Her biri yaklasik 20cm capinda 6 daire kesin -

sablon olarak buyuk bir tabak kullanin.

ic malzemeyi hazirlayin

125'er gram patates, salgam ve sogani kiictk Icm kupler halinde dograyin. Tuz ve karabiber ile baharatlayin ve

karistirin.

Sigir etini kigtik Iem kupler halinde kesin ve esit sekilde kaplanana kadar 1yemek kasigi un, tuz ve karabiber ile

karigtirin.

Borekleri birlestirin

Baharatli sebzelerin esit bolumlerini her hamur dairesinin yarisina yerlestirin, kenar etrafinda 2cm bosluk birakin.
Uzerine baharatli et kiiplerini koyun.

ic malzemenin Gzerine kalan tereyagindan kiglk parcalar yerlestirin. Kalan yumurtayi cirpin ve hamur kenarlarina

saran.

Hamuru icin tzerine katlayin ve kenarlari sikica bastirin. Mthurlenen kenari katlayip bukerek ip benzeri desen

olusturacak sekilde kivirin.

Her boregin tim ylzeyini ¢irpilmis yumurta ile firgalayin. Keskin bir bicakla her béregin st ortasina kiglk bir buhar

deligi acin.

Bake

Borekleri sicak firin tepsisine yerlestirin ve altin kahverengi olana ve alti vuruldugunda ici bos ses ¢ikarana kadar 45-
50 dakika pisirin.

icin oturmasi ve sicak icten yanmalari énlemek icin servis etmeden énce firin tepsisinde 10 dakika sogutun.

Besin Degerleri

620 238 528 258 48 38 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina



ipuglarl

(
Borek hamurunu yaparken soguk malzemeler kullanarak hamuru sert ve kolay islenebilir durumda tutun. Elleriniz
sicaksa, hamurla ¢alismadan 6nce soguk suyla durulayin.
Borekleri fazla doldurmayin - bérek basina yaklasik 2-3 yemek kasigi ic yeterlidir. Fazla doldurma muahtrlemeyi
zorlastirir ve pisirme sirasinda patlamaya neden olabilir.
Kenarlari kivirirken, sikica bastirarak siki bir mthur olusturdugunuzdan emin olun. Geleneksel Cornish kivirma,
hamuru katlamayi ve kenar boyunca ip benzeri bir desen olusturmayi icerir.
Pisirme sirasinda patlamayi énlemek icin her boéregin tstline kicuk bir buhar deligi acin. Bu, ici nemli tutarken
buharin ¢ctkmasini saglar.
Guzel altin renk igin pisirmeden hemen énce cirpilmis yumurta strtin. Ekstra zenginlik icin sadece bir yemek kasigi
krema ile karistiriimis yumurta sarisi kullanin.
Altinin diizgln pismesi ve i¢ sularindan dolayr nemli olmamasi icin bérekleri dnceden isitilmis firin tepsisine
yerlestirin.
Boregin altin kahverengi oldugunu ve termometre ile 6lculdtgunde i¢ sicakhiginin 75°C'ye (165°F) ulastigini kontrol
ederek pisme durumunu test edin.
igin biraz oturmasi ve igindeki sicak buhardan yanmalari énlemek igin pisirdikten sonra bérekleri 5-10 dakika
dinlendirin.
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