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PEYNIRLI SU BOREGI

1 kgun

4 yumurta sarisi

Yarim limon suyu

2 su bardagi su

1 kahve fincani nisasta
Tuz

Sos igin:

1 su bardag: eritilmis tereyagi
2 yumurta sarisi

1 su bardag st

Iciigin:

200 gr tuzsuz dil peyniri
Yarim demet maydanoz

Unun ortasini havuz gibi agip su, tuz, limon suyu ve yumurta sarilarini ilave edin. Kulak memesinden biraz daha
sert bir hamur haline gelinceye kadar yogurun. Hamuru 8 parcaya boélip elinizle yuvarlayarak beze haline
getirin.

Dil peynirini tel tel ayinn. Maydanozu yikayip kiyin. Dil peynirini maydanozla karigtirin. Ayri bir kapta eritilmig
tereyag, yumurta sarilari ve sutl ¢irparak sosu hazirlayin.

Hamur bezelerini, nisasta serperek merdaneyle ince yufkalar halinde agin. Genis bir tencereye su doldurup
kaynatin. Yufkalari birer birer kaynamakta olan suya batirip ¢ikarin ve hemen soguk suya atin. Aralarina
hazirladiginiz sostan strerek 4 yufkayi tepsiye déseyin. Peynirli karigimi (zerine yayin. Kalan yufkalari da ayni
sekilde tepsiye dogseyin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda Uzeri kazirancaya kadar pigirin. Dilimleyip
sicak olarak servis yapin.
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