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40 KAT BOREK

2 adet yumurta

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sit

1 corba kasigi sirke

2 cay kasi§i tuz

5.5subardagiun

2 su bardagi I¢ Harci Igin : rendelenmis beyaz
Yarim demet dereotu

1 su bardagi A¢gmak Igin :nisasta

1 su bardagi un

250 gr. Uzeri Icin margarin

1 corba kasigi ¢érekotu veya susam

Yogdurma kabi i¢cinde yumurta, yogurt, siviyag, sut, sirke ve tuzu karigtirin. Unu azar azar ekleyerek yogurun.
Kulak memesi yumusaklginda pUtirsiz kivamda bir hamur hazirlayin. Hamurun Gzerini temiz bir bezle érterek
20 dakika bekletin.

I¢ harci igin dereotu ile beyaz peyniri bir kapta karistirip kenarda bekletin.

Hamurdan 40 adet beze yapin. Un ile nisastayi derin bir kapta karigtirin. 40 cm. ¢capindaki firin tepsisini yaglayin.
Bezelerin (izerini nisastall un ekleyerek oklava ile pasta tabagi biyikliginde agin. 10 [Zlar yufkay Gst Uste
yerlestirerek 4 grup olugturun. 1. grubu oklava ile tepsi biytikliglnde acip yaglanmig tepsiye yayin. 2. grubu da
ayni sekilde acarak tepsiye serin. Uzerine peynirli harci yayin. Kalan 2 grubu da oklava ile agarak peynirli harcin
Uzerine Ust Uste yayin.

Boregdi kare seklinde dilimleyin. Margarini tavada kizdirip Gzerine dékin. Gorek otu veya susam serpigtirin.

10 dakika 6nceden isitiimis 180 dereceye ayarli firinin alt rafinda 30-35 dakika pisirin. Servis yapin.
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