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ADANA BOREGI

1 paket baklavalik yufka
1,5 adet yufka

Tost peyniri

Kasgar peyniri

Dil peyniri

2 yemek kasi§i tereyagi
Sosu igin:

1 su bardag st

2 tane yumurta
Aycicek yagd!

Tuz

Karabiber
Uzeri icin:
Aycicek yagd!

Ici derin bir kaba tereyagi ve 2 yemek kasigi kadar sivi yag ekleyip eritin.

Dider yandan farkli bir kasenin i¢inde tuz ve karabiberi karistirarak 1 bardak kadar st koyun.

2 yumurtayi icinde kirdiktan sonra ¢atalla karigtirarak bir miktar sivi yag ekleyin.

Baklavalik hamuru tereyagini erittigimiz kabin icine yerlestirerek etrafini kaplayin.

Diger yufkalari ise pargalara ayirarak késede bekletin. Tost peynirini yufkayla sarmaladiginiz tencerenin alti
katina yerlestirin.

Ardindan kagsar ve dil peynirini eklemeyi unutmayin.

Normal yufkayi i¢ine yerlestirdikten sonra hazirladiginiz sosu glizelce yayin ve aralarina kasar ve dil peynirini
katman katman olacak sekilde tabakalar olusturarak her katina sosundan ekleyin.

Son islem olarak yeniden kasarlari ekledikten sonra normal yufka ile Gzerini értlip elinizle bastirin.

Bicakla daire olusturacak gibi kesip fazlalik hamurlardan kurtulun. Daha sonra lzerine sadece yag surin bigak
ile kesip parcalara ayirin.

Kisik ateste pisirmek igin ocagin altini agip sallaya sallaya pisirin. 10-15 dakika pisirdikten sonra sunuma hazir
hale getirebilirsiniz.
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