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ADAPAZARI BOREGI (SAKARYA)

250 gram ayrani alinmig tereyagi
125 gram kaynar su

Hamuru igin:

5 kahve fincani stt (350 gram)
6,5 bardak ekstra un (650 gram)
1 adet yumurta

1/2 ¢orba kasigi tuz

Hamuru acmak igin:

300 gram misir unu

50 santim ¢apinda bir tepsilik
Iciigin:

250 gram beyaz peynir

2 adet yumurta

2 ¢orba kasigi yogurt

1/2 kahve fincani st

1) I¢ icin: Beyaz peyniri 1 saat bolca Ilik suda islayip, suyu stizdiir(iniiz. (Elinizle biraz daha sikarak iyice
suyunun suzulmesini sagdlayiniz.) Sonra kiguk bir kaba koyup bitiin malzemeyi ilave ederek iyice ezerek
karistiriniz.

2) Hamuru igin: Unu elenmis olarak mermerin Uzerine koyup, ortasini havuz gibi aginiz, yumurta ve tuzunu ilave
edip, elinizle kanstirarak bir hamur yapiniz; iki ovucunuzla kuvvetlice bir ileri bir geri bastira bastira iyice
yogurup, yuvarlak ve 60 santim uzunlugunda bir hamur haline getiriniz.

3) Hamurun 20 santimlik iki ucunu birbirlerinin Gzerine katlayip, hamur uglarini gapraz olarak kivrik yerlerindeki
dirseklerin igine sokunuz (aynen iki elinizi capraz vaziyette koltuk altiniza soktugunuz gibi) ve tzerine islatilip
sikilmig bir bez érterek 15 dakika dinlendiriniz.

4) 50'ser gramlik 18 esit parcaya bdlerek teker teker yuvarlayip top gibi birer hamur yaparak altina hafif misir
unu serpilmis bir tepsiye diziniz ve tzerlerine islatilip stkilmig kalinca bir bez 6érterek hamurlari 30 dakika
dinlendiriniz.

5) Bir hamurun alt ve Ustlne hafif misir unu serpiniz ve daha ¢ok kenarlarina bastirarak merdaneyle 20 santim
¢apinda acginiz; sonra hafif misir unu piskirterek hamuru oklavaya sarip daha ¢ok kenarlarina bastirarak ve
gerektiginde misir unu serperek, oklavayi ileri geri kuvvetlice yuvarlayarak, hamuru sigara kagidi gibi aginiz.
oklavaya sarip dalgali hafif kingik sekilde tepsinin altina seriniz.

7) Uzerine bir firga veya kagsikla yagmur yagdar gibi tereyagini serpiniz.

8) Yufkalarin yarisini ayni sekilde teker teker gubuk oklavaya sarip dalgali sekilde tepsiye ddserek ve her
dogeyiste tereyagini serperek diziniz.

9) Uzerine 6nceden hazirladiimiz béregin icini bastirmadan esit olarak serpiniz. Diger yufkalari da teker teker
ayni sekilde diziniz.

10) Orta hararetli firinda 40 dakika pisiriniz ve firindan ¢ikar gikmaz Gzerine fir¢ayla kaynar suyu serperek
dokiniz.

11) Bir kapak kapatip 15 dakika dinlendiriniz. Sonra dilim dilim keserek servis yapiniz.

Not: Bu bdrek soguk ve sicak yenebilir.
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