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ALT UST BOREK

Elenmis has unu genis hamur tahtasina yiginiz. Orta yerini gukurlastirarak i¢ine tuz, az killi su, adi su ve birkag
yumurta kiriniz. Yugurarak hamur tutunuz. Bu hamuru ikiye bdlerek tekrar ayri ayri yugurunuz. Bir pargasini
tepsiden iki parmak genis acip Ustiine yanmig sadeyagi strinuz. Etrafindan toplayarak tekrar yuvarladiktan
sonra yine acip ve yag surip toplayiniz. Bu suretle 7 - 8 kere toplayip, acip yaglayiniz. Her agilista 5 - 10 dakika
ara veriniz. Sonra yaglanmig tepsinin tizerine yufkayi yayip istenen ici ya da tas kebaplarindan birini Ustiine
serpiniz ya da diziniz. Sonra diger yufkayi da o bigimde, fakat biraz daha ince olarak acip tzerine yayiniz.
Kenarlarindan artan yufkalari tepsinin icine diizgince bukup ¢epecevre bir ince halka sekline soktuktan sonra
bu halkanin Uzerine parmak ucuyla basa basa bir tirtik sekline sokunuz ve yufkanin i¢ olan yerlerine bigak
ucuyla 5-10 yerinden ufak delikler aginiz, Gstline yanmis yag serpiniz ve firina veriniz. Orada nar gibi kizartiniz.

Not: Dikkat edilecek nokta; alta konan yufka bir bigak sirtindan fazla, Uste konan yufka ise bir bigak sirtindan az
ince olmalidir. Eger i¢ yalniz ispanak ise, yenecegi sirada ortasindan tst kapagdini acip en iyi kaymakl yogurt
doékip yufka ve ici yogurda bula-yip sicak sicak yemelidir.
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