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BAKLAVA YUFKASINDAN BOREK

1 paket baklavalik yufka
1 su bardag yogdurt
Yarim su bardag: st
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
2 yumurtanin beyazi

I¢ harciigin:

Peynir

Bir tutam maydanoz
Uzeri icin:

Gorekotu

Susam

2 yumurtanin sarisi

Yodurt, sit, sivi yagi ve yumurta aklarini derin bir kabin iginde ¢irpin.

Baklava yufkalarindan 2 tanesini tezgahin tzerine serin.

Sosu firga kullanarak yufkanin tizerine sirin.

Soslu yufkalarin Gzerine tekrar 2 tane yufka koyup tekrar tizerini soslayin.

Son olarak 2 yufka daha ekleyip ayni iglemi tekrarlayin.

I¢ harci icin maydanozlari ince ince kiyip dilediginiz peynirle glizelce karigtirin.

Yufkanin uzun olan kenarina peynirli harci koyup rulo seklinde sarin.

Sardidiniz yufka rulolarini 4 veya 5 esit pargaya bélun.

Hazirladiginiz yufka pargalarini yagh kagit serili finin tepsisine dizin.

Butln yufkalar bu sekilde her 2 kat yufkada bir sosladiginiz 6 kat yufkanin tGzerine i¢ harcini koyup sararak rulo
haline getirip dilimleyin.

Yufkalar soslama asamasinda ¢ok fazla islatmamaya 6zen gdésterin. Aksi takdirde sararken gok
zorlanabilirsiniz.

En son kalan sosun igine yumurta sarilarini ekleyin ve glzelce ¢irpin.

Yumurta sarili sos karigimini tepsiye dizdiginiz béreklerin tzerine siirtin.

Uzerlerine susam ve ¢orek otunu ilave edin.

Onceden 190 derece isitilmis firinda Gzerleri tamamen kizarana kadar pisirip, hemen sicak servis edebilirsiniz.
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