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Sayin Tirsik Dergisi okuyuculari, dergimizin Ocak-Subat-Mart 2009 sayisinda tandir
¢oregini anlatmistim. Bu sayimizda tandir béregini anlatiyorum.

Tandir Boregi:

Tandir boregi tandirda yapilir ve icine konulan icle adlandirilir. Et boregi 1spanak
boregi, cokelek boregi, gibi adlandirilir. Tandir ¢éreginin yapiminda kullanilan araglar, tandir
boreginin yapiminda da kullanilir. Ancak malzemelerde i¢ olarak degisiklikler var. Simdi tandir
boreginin yapiminda kullanilan ara¢ ve malzemeleri taniyalim.

Araglar;

Tandir: Dairemsi seklinde 30-40cm gaplh 2-3cm kalinliginda dogadan hazirlanan tas.
Gorek bu tandirin lizerinde piser.

Sacayagi: Ateste tandirin (zerine kondugu, lgayagl olan bir ¢cemberdir. Demirden
yapilir. Sacayagl bulunmadigl zaman, Ug tas li¢gen seklinde konularak sacayagi olusturulur.
Tandir sacayagi lizerine konur (yerlestirilir).

Dayama: Yarim ay seklinde dogal tastan yapilir. Tandirda sertlesen ¢oéregin dayamaya
dayanarak ateste kizarmasi saglanir.

Ekmek Tahtasi: Uzerinde hamurun acildigi ahsaptan dikdértgen biciminde yerden
20cm yuksekliginde ayaklari olan masa seklindedir. Ayaklari kisa masa gibidir.

Oklava: 50-100cm uzunlugunda 1-2cm ¢apinda ahsaptan yapilmis silindir seklindedir.
Coregin ekmek tahtasi Gzerinde acilmasinda kullanilir.

Malzemeler;

Un: Dogal kepekli bugday veya misir unudur. Un kepekli veya kepeksiz olarak
kullanilabilir.

Su: Dogadan alina n icme suyu kullanihr.

Tuz: Tuz her yerde bulunan tuz yeteri kadar kullanilir. Kaba tuz daha iyi olur.

i¢: Boregin adi borekte kullanilan ice gére isimlendirilir. Béregi yapmak igin hangi igi
kullanacak ise o i¢ci hazirlanir.

Etli ic hazirlanisi: yeteri kadar et bir tencere icerisinde suyu cekilene kadar kavrulur.
Sonra igerisine yeteri kadar 0,5cm buylkliglinde dogranmis sogan konulur. Sogan kavrulana
kadar pisirilmeye devam edilir. icine konacak soganin miktari istege baglidir.

Ispanakh i¢: Sogan 0,5cm biyikligiinde dogranir. Ispanaklar temizlenerek 3-4cm
boyutlarinda dogranir. Once dogranan sogan tencerede kavrulur. Daha sonra kavrulmus
soganin Ulzerine dogranmis 1spanaklar konularak pismis soganla karistirilir. Bu karisimda
istenildigi kadar pisirilerek i¢ hazirlanmis olur.

Cokelekli i¢: Sogan 0,5cm biyikligiinde dogranir. Dogranan sogan tencerede
kavrulur. Daha sonra kavrulmus soganin Gzerine ¢Okelek (taze ¢cokelek hemen kullanilir. Eger
ic kurumus c¢oOkelekten yapilacak ise kurumus c¢okelegin onceden su ile islanarak



yumusatilmasi gerekir.) konularak pismis soganla karistirihr. Bu karisimda istenildigi kadar
pisirilerek i¢c hazirlanmig olur.

Yapilisi,

Tandir ¢oreginin yapiminda kullanilan hamur ile tandir boreginin yapiminda kullanilan
hamur ayni sekilde hazirlanir. Hamur, istenildigi kadar bugday veya misir un’u alinir, bir legen
icine aktarilir, un’a geregi kadar su karistirilarak yogrulur. Bu isleme hamur kivamina
gelinceye kadar devam edilir. Diger taraftan odun tutusturularak ates yakilir. Atesin tzerine
sacayagl ve onun Uzerine de tandir konulur. Tandirin isinmasi saglanir. Tandirin kenarina
uygun bir yere dayama konulur.

Sonra hamur beze denilen parga seklinde alinip ekmek tahtasi lGzerinde 20-30 cm
¢apinda daire seklinde oklava kullanilarak agilir. Daire seklinde agilan hamurun orta ¢apindan
ayrildigr disunulerek bir yarisina boérek iginden istenilen i¢ yerlestirilir. Yerlestirilen igin
Ustine daire seklinde acilmis hamurun diger yarisi yarim ay seklinde olacak durumda diger
yarisinin Uzerine kapatilir. Yarim ay seklinde olusan boregin yay seklindeki kenar Gzerine
bastirilarak icin kenar kisimlarindaki hamur kisimlarin birbirine yapismasi saglanir. Kenarda
olusan dizensiz kisimlar kesilerek borek pisirilmeye hazirlanmis olur.

Yarim ay seklinde hazirlanmis borek ates lzerindeki tandir Gzerine konulur. Isinmis
olan tandirin lizerinde borek sertlesir. Bir ylzu sertlesince diger ylizii gevrilir, ikinci ylzinde
sertlesmesi saglanir. Sertlesen borek atesin kenarindaki dayamaya dayandirilarak kizarmasi
saglanir. Bu kizartma islemi borek cevirerek her tarafi kizarana kadar devam edilir. Ve
boylece borek pismis ve yenmeye hazir sekilde sofraya servis yapllir.

Hazirlanan borekler istenilen sekilde tiketilebilinir. Bu borekler ¢ay yaninda
yenilebilinir. Ekmek gibi kullanihr.



