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SU BOREGI

500 gr un

10 adet yumurta

100 gr nigasta

Iciigin;

250 gr kati yag,

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

yarim litre sit

150'ser gr kasar ve beyaz peynir
Tuz

Unu, hamur tahtasinda 5 yumurta, biraz tuzla ilik st ekleyerek yogurunuz.

lyice bltunlestirdikten sonra yuvalayarak 5 santim ¢apinda bir silindir yapiniz.

Silindiri 12 egit pargaya kesiniz. Nemli bez altinda 15 dakika dinlendiriniz.

Dinlenen bezeleri 15-20 santim ¢apinda aginiz. Uzerine nisasta karistirlmig un serperek 6 adedini Ust Uste
koyunuz. - Yas bez altinda yarim saat dinlendiriniz. Sonra yufkalarin

Uzerindeki unu silkeleyerek, 2 mm. kalindidinda aginiz. . Bir tencereye bol su koyunuz, i¢ine biraz zeytinyagi
ekleyerek kaynatiniz. Su kaynayinca yufkalari tek tek icine atip 2-3 dakika haslayiniz. Haglanan yufkalari hemen
soguk suya atiniz. Soguk sudan gikarip tepsiye diziniz.

Uzerine bir kat daha yufka koyup hazirladiginiz peynirli igi diseyiniz. Bir kat yufka, bir kat i¢c olmak Uzere
yufkalar bitiriniz.

En Ustlne yag surup, kizgin firinda pisiriniz.

ML® Katlama Borek icin tiklayin
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