Turkische Klche

Schwimmende Baumchen
Kiymali Cep Boregi

Kiymali Cep Boéregi ist ein tlrkisches Geback, das mit Hackfleisch geflllt ist. Es wird aus
Yufka-Teig hergestellt, der mit einer Mischung aus Rinderhackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch,
Chilischoten, Tomatenmark und Gewdurzen wie Paprika und Petersilie geflllt wird. Die Teigblatter

werden zu kleinen Rechtecken geschnitten, gefullt und dann in Olivendl goldbraun ausgebacken.
Es ist ein kostlicher Snack, der warm oder kalt serviert werden kann.

Herkunft: Turkei
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

12 Blatter Yufka

4 EL Weizenmehl zum Ausrollen
500 g Rinderhack

1 Zwiebel(n)

1 Chilischote(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Salz

1 EL Rosenpaprika

2 EL Tomatenmark

Y% Bund Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

2 Eiweil

300 ml Olivendl zum Ausbacken

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken, die Peperoni waschen und hacken. Achtung: Hande
waschen nicht vergessen! Die Knoblauchzehen schalen und mit dem Salz zerreiben, die Petersilie
verlesen, waschen und hacken.

Zubereitung

Die Blatterteigscheiben auf eine bemehlte Arbeitsflache legen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Rinderhack darin rundherum kraftig Farbe nehmen lassen. Die Zwiebel mit der
Peperoni und der mit Salz-Knoblauchmischung zum Fleisch geben und mitbraten. Das Fleisch mit
Paprikapulver kraftig wirzen. Das Tomatenmark unterheben und die Petersilie unterrihren. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Das Eiweil mit etwas Wasser verschlagen. Aus den
Blatterteigscheiben kleine Rechtecke schneiden und die Rechtecke mit dem Eiweils bestreichen.
Die Fullung gleichmallig auf einer Seite der Lange nach auf die Rechtecke verteilen. Nun die
Rechtecke zusammenrollen und die Rander gut festdricken. Je nach Geschmack sollen die
schwimmenden Baumchen ca. 8 bis 15 cm lang sein. Vor dem Servieren werden die
Blatterteigrollchen in schwimmendem Olivendl goldgelb ausgebacken und konnen warm oder kalt
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serviert werden.
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