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SU BOREGI

Yarim ¢ay bardagi yogdurt
6 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

aldigr kadar un

Peynirli i¢ igin:

350 gram beyazpeynir

1 yumurta

3 yemek kagig margarin
3 yemek kasigi tereyagi
1 demet dereotu

1 demet maydanoz

Bir kaba yarim gay bardagi yodurt, 1 tatll kagidi tuz ve yumurta konarak kangtirilir. igine aldigi kadar un ilave
edilip, kati bir hamur yapilip 10-12 pargaya ayrilir. Uzeri 6rtiilerek 15-20 dakika kadar dinlenmeye birakilir. Daha
sonra her parga hamur 2 milim inceliginde agilir. Yaglanmigs tepsiye 1 tanesi kenarlardan sarkacak sekilde
yayilir. Diger yufkalarin tamami dért pargaya bélinerek tuzlu suda | dakika kadar haglanip, soguk su olan bagka
bir kaba alinarak hafifge kurulanir. Hamurun yarisi tepsiye kirigik olarak tek tek serilip her tarafina eritilmig
tereyadi gezdirilir. Peynirli i¢ konunca, hamurun kalan diger yarisi da ayni sekilde tepsiye yerlestirilir. Sarkan
yufkalar tepsiye dogru gevrilir. Yaglandiktan sonra firinda gevrilerek kizartilir. Kizartma iglemi ocakta da
yapilabilir.
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