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SUTLU SU BOREGI

4 adet yumurta

1 su bardag st

1 corba kasigi siviyag

1 tath kasidi tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

1 su bardagi lor peynir

1 su bardagi rende taze kasar
Uzeri icin:

3 corba kagiJ! tereyagdi

Hamur malzemesiyle serte yakin bir hamur yapilir. Uzeri kapatilir, 20 dakika dinlendirilir. Sonra 8 esit parcaya
ayrilir. Her biri olabildigince ince acilir. Hamurlar kaynayan suya atilir ve 30 saniye sonra soguk suya atilir. Havlu
serilmis zeminekisa sureligine birakilir. Yaglanmis bir tepsiye konur. Aralarina eritilmis yag sirerek 4 kat konur.
Peynirler serpilir. Kalan 4 yufka da aynen yapilir. Kalan tereyadi gezdirilir. 180 derece firinda altin rengini alana
kadar pisirilir. Kare kare dilimlenerek servise sunulur.
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