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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cigborek genel olarak un, su ve tuzdan olusan hamurun dinlendirilip kiiglik pargalar (topaklar) halinde a¢ildiktan
sonra; kiyma, sogan, tuz, su ve karabiber ile hazirlanan i¢ malzemesinin konularak kizgin yagda pisirilmesi ile elde edilen
bir borek ¢esididir.

Uretim Metodu:
Hamurun Hazirlanmasi

Cigborek iiretiminde kullamlan unun kalitesi cok énemlidir. Uretimde kullanilan unun kalitesine gore
¢igboregin goriiniimiinde ve tadinda farklilik géziikecektir. Bu nedenle ¢igborek hamurunda kullanilan iki ¢esit un,
belirli oranlarda kullanilir.  Cigborek hamurunda %70 oraninda boreklik un ve %30 oraninda ekmeklik un
karistirilarak kullanilir.

Belirtilen 6zellikteki 10 kg. un, 3400 gr. su ve 200 gr. tuz ile bir kap igersinde sert bir hamur elde edinceye
kadar yogrulur. Hazirlanan hamur 6nce bir kilogramlik fitiller haline getirilir. Fitiller 25-30 dakika oda sicakliginda
(20-22 derecede) dinlendirilir. Daha sonra 50 gr. agirhiginda topaklar yapilarak tekrar 25-30 dakika dinlendirilir.
Dinlendirilen hamurlar merdane ile 20 cm ¢apinda ve bir milimetre kalinhiginda agilir.

I¢ Malzemesinin Hazirlanmasi

5 kg. yagsiz kiyma, 5 tath kasigi karabiber, 5 tath kasig1 tuz, 2000 gr. haslanmis sogan ve 500 gr. su ile
karigtirilarak i¢ malzemesi hazirlanir. Cigborek hamur topaklarinin her biri 50 gramdan olugsmaktadir ve 20 cm
capinda agilan ¢igborek yufkalarinin igine 25 gram i¢ malzemesi konmaktadir.

Cigboregin Hazirlanmasi

Hazirlanan i¢ malzeme, daire seklinde agilmis olan hamurun yarisina ince bir tabaka halinde bir ¢orba kasigi
(25 gram) kadar konulur. Hamurun diger kismu i¢ malzeme siiriilen tarafin {istiine kapatilir. Harcin digar1 akmamasi
i¢in kenarlar1 kapatma tirtili ile kesilerek kapatilir. Kenarlari kesilen bérek yarim ay seklinde goriinmektedir.

Cigboregin Pigirilmesi

Hazirlanan ¢igborekler gelik tencerede 160-170 santigrat derece kizdirilmis derin yagda pisirilir. Aygigek
yagi kullanilir. Kizdirtlmig derin yagda, ¢igboreklerin ¢evrilerek her iki tarafi da sararincaya kadar kizartilir. Bu siire
her bir ¢igborek igin 25-30 saniye kadardir. Kizartilan ¢igboreklerin fazla yagi siizdiiriilerek ¢elik tencereden
cikartilir.

Servis Sekli

Cigborekler porsiyonlar halinde sicak olarak kayik tabaklarda servis edilir. Bir porsiyonda 5 adet, 1,5
porsiyonda 8 adet ¢igborek bulunur. Cigborek servisinde catal-bicak kullanilmaz ve ¢igborek elle yenir.

Denetleme:

Eskisehir Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Eskisehir Ticaret Odasi Yonetim Kurulu tarafindan
belirlenecek bir kisi, Eskisehir Ticaret Odas1 Tabldot, Kantin ve Icecek Sunum Hizmetleri Meslek Komitesinden bir



uzman kisi ve Eskisehir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir uzman kisi olmak iizere toplam 3 kisilik bir denetim
mercii ile denetim iglemleri yiiriitiilecektir.

Komisyon, Eskisehir Cigboreginin belirtilen standartlara uygun olarak iiretilip iiretilmedigi konusundaki
denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde de her zaman denetim
yapilabilir.



