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EL ACMASI BOREK

Hamuru igin:

3 su bardagi un

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
1 cay bardagi tuz

Su

Iciigin:

2 ¢orba kasiJi salgca
200 gram beyaz peynir
1 demet taze sogan

1 demet maydanoz

1 cay kasigi karabiber
1 yumurta

Derin bir kapta unu, sivi yagi ve tuzu kanigtirn. Uzerine azar azar ekleyip yumusak bir hamur yogurun. Hamuru 4
bezeye ayirip tzerini 6rtln, 15 dakika dinlendirin. Ig malzemesi listede verilenleri harmanlayin. Dinlenmig
hamurlari unlanmig tezgahta agip tzerine erimis tereyagdini sdrin. Iki tanesini Ust Uste koyup katlayin ve tekrar
agin. Bu igslem hamurun kat kat olmasini saglayacaktir. Diger iki yufkayi da ayni sekilde hazirlayin. Yaglanmig
firin tepsisine acgtiginiz yufkanin birini yayin, Gzerine i¢ malzemeyi gizelce yayin. Uzerine dider yufkayi
yerlestirin, kenarlarini kapatin. Firinda 200 derecede 35 dakika pigirin.
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