%ﬁf} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SU BOREGI

6 yumurta

1 kahve fincani yogurt

Yarim ¢orba kasigi tuz

Aldigr kadar un

Igi igin:

1 biyuk kalip beyaz peynir (300 gr.)

1 demet dereotu-maydanoz

1 yumurta, 3 gorba kasigi margarin

3 corba kasig! tereyad (yufkalarin aralarini yaglamak igin)

Bir tencereye 6 yumurta, 1 kahve fincani yogurt, yarim ¢orba kagigi tuz konup karigtirilir. Aldigr kadar elenmis un
ile sertce bir hamur yapilir. Iyice yogrulur. 10- 12 pargaya ayrilir. Uzeri &rtiilii olarak 15- 20 dakika dinlendirilir.
Her parca unlanarak 2 mm. inceliginde agllir. Bir tanesi yaglanmig tepsiye kenarlardan sarkacak sekilde yayilir.
Diger yufkalar dérde bdltnerek kaynar tuzlu suda 1 dakika haglanip, soguk su bulunan baska bir kaba alinir.
Sonra hafifge kurulanir.

Tepsiye biizgull olarak serilip her defasinda erimis yag gezdirilir.

Hamurun yarisi bitince peynirli i¢ konur. Diger yufkalar da ayni sekilde serilip kenarlardan sarkan parga Uzerine
gevrilir. Bolca yaglanip firnda veya ocakta gevrilerek kizartilir. igin hazirlanmasi: Rendelenmis peynir, yumurta
dogranmig, maydanoz, dereotu karigtirilir.

Not: Yukaridaki malzemeden 40 cm ¢apinda iki tepsi borek yapabilirsiniz.

ML® Su Béregi igin tiklayin
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