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SU BOREGI

5 yumurta

200 gr peynir

200 gr tereyagi
Aldig1 kadar un

1 demet maydanoz
1 cay bardagi su
Tuz

1- Bir kaba 5 yumurta kirilip, 1 ¢cay bardag ilik su ve tuz ilave edilerek ¢irpilir. Un da ilave edilip gevgek olmayan
bir hamur elde edilip, 6zlendirilerek yogrulur. Uzeri értillip 15 dakika kadar dinlendirilir.

2- Hamur 12-13 bezeye bélinip, oklava ile fazla ince olmayan yufkalar ag¢ilip, bir bez Gzerine yayilir.

3- Acma islemi tamamlaninca blyuUk bir tencerede su kaynatilir. Tuz da ilave edilip, kaynamakta olan suya
dikkatlice bir yufka daldirlir. Yufka suya aniden atiimayip yapismamasini saglayarak atilip, delikli siizgecle
bastirilarak islatilir.

4- Yufka biraz kaynayinca kepge ve kagik yardimiyla tel siizgece alinip, soguk suda yikanip suyu stzdurGldp,
temiz bir bezin Uzerine birakilir. Yufka hafif kurulanip yaglanmis firin tepsisine yaydirlir. Uzerine eritilmis tereyagi
sUrdlur.

5- Diger yufkalar da ayni sekilde haglanir ve tepsiye dizilip aralari yaglanir. 6-7 yufka dizilince arasina kiyiimig
maydanoz ile kangmis peynir serpilir. Uzerine diger kalan yufkalar yerlestirilip kizgin firina verilir.

Not: Su bdreginin gergek lezzeti ve giizelliginde olmasi isteniyorsa ates Uzerinde pisirilmelidir. Tepsi aygazin
Uzerinde harli olmayan bir ateste dondire déndire kizarincaya kadar pisirilir. Uzerine diiz bir tepsi értiilerek bez
yardimiyla ters gevrilerek diger pismeyen yiz( de ates Uzerinde pisiriimelidir.

ML® Mektup Boredi icin tiklayin
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