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SU BOREGI

3 su bardagi un

ceyrek bardak su

1 su bardagi nisasta

150 gram peynir

1 su bardag st

200 gram kiyma

5 adet yumurta

Yeteri kadar maydanoz ve tuz
6 kasik tereyagi

Hamur tahtasi Gzerine un elenir, ortasi acilir. Dort bitiin yumurta, yeteri kadar tuz, su, konarak hamur giizelce
yogrulur. Yogurulurken iki avug igi basarak ileri geri hareket ettirilir. Saga sola da hamuru uzatir derecede
yuvarlanir. Iki ucu Ust Uste katlanip rutubetli bezle &rtiiliir. On dakika sonra tekrar hamur tarif Gizerine yogrulur,
uzatilir, katlanir; tekrar uzatilir, katlanir. Boylelikle hamur alti - yedi kez katlanmig ve yodu-rulmus olur. Sonuncu
uzatigta iki parmak genigliginde kesilir, on alti parcaya béltndr. Bu pargalar ibezle 6rtiilir. Hamur tahtasi
Uzerinde bir pazi merdane ile altina Ustiine hafif nisasta atarak buyUttlUp bir kenara konur. Uzerine nisasta
serpilir, diger hamurlar agilir, Gzerine konur. Boylelikle hamurla Ustiiste nisastalanarak hazirlanir. On alt hamuru
agamiya-cagimizdan, sekizini ele alirsiniz, sekizinin gene Uzeri kapalidir. Sekiz hamurun kenarlarina avug igiyle
basilir. Sonra merdane, kenarlarina hafif agar sekilde gezdirilir. Sonra hamurlar teker teker kenara alinir, gene
Uzerlerine hafif nisasta serpilir. Hamur tamamlandiktan sonra merdane ile her tarafi agilir. Daima ortasina fazla
merdane vurulmiyacaktir. Hamurlar teker teker kaim oklavaya sarilir, sarilirken de eger nigstasiz yapigir
dereceye geliyorsa gene hafif nisasta serpilir, tki elle avug icerisi-siyle uglari ileri geri bastirilir. Hamur oklavadan
teker teker cikarilir ve bdylelikle agiimis olur. Diger sekiz pazi da bdylelikle tamamlanir. Bu sirada blyuk
tencerede 'bol tuzlu kaynamig su hazir olur. Pigirecegimiz tepsi yagdlanir, hazirlanir. Hamurun bir tanesi kaynar
suya atilir, iki elle hamurun suyu alinir. Bol tuzsuz soguk suya gikarilir, suyu stiziilerek tepsiye yerlestirilir.
Uzerine sit, yumurta ve yagdan ayrilmis harg, bir kagikla hamurun her tarafina gezdirilir. Sekiz hamur
tamamlandiktan sonra Uzerine kiyma, peynir konur. Diger sekiz hamur da tamamlanir, alt Gst on alti hamur
olmus olur. Eger kalin arzu edilirse istenildidi kadar ¢ogdaltilir. Orta ategli firin ya da mangal kdmir( atesinde
pigirilir.
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