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BOREKLER HAKKINDA

Bérek hamurun, yufka sekli verilip kat kat dizilmesiyle hazirlanan unlu yiyeceklerdir. Yufkalarin arasina ¢esidine
gobre, sit, yag, peynir, kiyma ve buna benzer malzemeler konabilir.

Yufkalar hazir olarak piyasada bulunacadi gibi evde de acilabilir, ancak yufka hazirlamak maharet gerektiren bir
calismadir, ne kadar ince olursa o kadar kaliteli bir bérek hazirlanabilir.

Bérek malzemelerinden olan milfdy hamuru, son yillarda Ttrk mutfagina girmistir. Milféy hamurunun evde
hazirlanmasi oldukga zaman ister, marketlerde hazir satilan milféy hamuru zaman kaybini énler ve
buzdolabinda her an bulunabilecegi icin oldukc¢a ¢abuk ve kolay bérekler hazirlanmasini saglar.

Borekler Tark’ler tarafindan oldukga sik tiketilen bir hamur igidir, bdredi evde hazirlamak maliyet ve lezzet
bakimindan yararlidir. Bérek yapimi 6zen ister, bunun i¢in yapiimasi gerekenler vardir;

Boregin yufkasi evde hazirlanacaksa, unun kalitesi énemlidir. Beyaz unun kalitesi sari una gére disuktir ve
besleyici degeri azdir.

Evde hazirlanan yufkanin hamuru, ¢éreklere gore daha kati olursa, acilirken, oklavaya yapismayacagi icin daha
iyidir.

Yufkanin hamuru 6zlesene kadar, ¢ok yogrulmalidir.

Hamur a¢ilmadan énce mutlaka nemli bez altinda en az 15 - 20 dakika dinlendirilmelidir.

Garsidan alinan hazir yufka buzdolabinda en fazla 1 giin bekletilebilir, daha uzun kalirsa, sertlesir ve kirilabilir.
Hazir alinan yufka fazla pismemis, agik renkte olmasi daha iyi olur.

Boérek yapiminda kullanilan yag margarin olmamalidir, ¢cinki bérek soguyunca kivami sertlesir, oysa siviyag
bdrek sodusa da sertlige neden olmaz.

Boregin katlar arasina mutlaka bir miktar st serpilmelidir, stt béredin hamurlagsmadan yumusak olmasini
saglar.

Kiymali bérek hazirlanacaksa , yufkalarin arasina konan yag miktarini biraz daha az tutmak gerekir.

Finn isisinin ¢ok fazla olmasi, béregin kurumasina neden olabilir. Bu nedenle 170 - 200 derece arasinda
pisiriimesi 6nerilir.

Boéregin Uzerine yumurta surulecekse, yumurtanin sarisi sdrdltr. Yumurta sarinin kivami bir miktar sit ile
inceltilerek surulebilir.

Finndan ¢ikan béredi yumusatmak icin, Gzerine parmak uclaryla bir miktar su serpilebilir.

Finndan ¢ikan borek sertse, tUzerine tepsi buyUkliginde bir bagka tepsi kapatilir, dogal buhariyla bérek
yumusar.

Borekler sevilerek tlketildigi igin cok yenebilir, bu da fazla kiloya neden olabilir, dl¢lll yemekte fayda vardir.
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