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SU BOREGI

Fatma Bilgin

Hamuru igin:

8 su bardagi un,

5 yumurta,

1 tath kasigdi tuz,

hk su.

Icine:

Yarim kilo peynir,
isterseniz maydanoz,
10-12 ¢orba kasigi sivi yag.
Boregi pisirmek igin:

4-5 corba kasigi sivi yag.
Yufkalari islamak igin:

3 litre sicak su,

1 tath kasigdi tuz,

2 corba kasiJ! yag,

3 litre soguk su.

Hamurun tim malzemelerini bir kaba bosaltiyoruz. Ortadan karmaya baslariz. Bir yandan da az az su ilave
ederiz. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edesiye kadar yogrulur. _

Bu hamurdan 10-11 adet yufka yapilir. Tepsi giizelce 2-3 ¢orba kagigi yag ile yaglanir. Ik yufka tepsinin
Olgtisline gbre acllir ve tepsiye yerlestirilir. Uzerine 2 ¢orba kasigi yag gezdirilir. (2 adet yufka suda haglanmaz.
Bunlarin biri tepsinin tabanina konur, digeri en Ustine) Diger yufkalar kaynamakta olan suyun oldugu tencerede
yada tepside (su kaynaymca igine tuz ve yag ilave edilir.) 1 dakika kadar bekletilir. Delikli kepge ile alinir. Soguk
suyun i¢ine atilir ve hemen alinir. Tepsiye dizilir. Haglanan yufka suyun iginde buzUglyor. Sulan gikinca tepsiye
dizerken elinizle gok az diizeltirseniz iyi olur. Jzerine peynir rendesi dizilir. Uzerine tekrar haglanmis yufka, bu
yufkanin Gzerine de az sivi yag gezdirilir. Uzerine haglanmis yufka konur. Daha sonra peynir derken en son
yufka haglanmadan tepsinin Gzerine diizglnce yerlestirilir. Kizgin firinda kizarana kadar pisirdigimizde islem
tamamdir.
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