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BOSNAK BOREGI

6 SU BARDAGI UN ) o

1/2 SU BARDAGI SIVI YAG (HAMUR IGIN)
2SUBARDAGISU ) N

1 SU BARDAGI SIVI YAG (YUFKALARA SURMEK iGIN)
IGi ICIN200 GR. BEYAZ PEYNIR VEYA LOR PEYNIRI

1 DEMET MAYDANOZ

UZERIiCIN:

3 CORBA KASIGI YOGURT

3 CORBA KASIGI SIVI YAG

Elenmis unun ortasini havuz gibi agalim. igine sivi yagi, suyu ve tuzu ekleyerek 6ziil bir hamur yoguralim.
Hamurdan yumurta iriliginde pargalar koparip beze yapalim. Bezelerin Uzerine nemli bez érterek yarim saat
dinlendirelim. Bu arada peyniri ezip kiyilmig maydanozla karigtiralim Dilimlenmi bezeleri unlanmig bir zeminde
0.2 mm. kaliniginda agalim. Yufkayi kenarlarindan asilip ¢ekigtirerek iyice inceltip blyUltelim. (Bu islemi iki kisi
yaparsa sonug daha iyi olur. Bu arada yufka yirtilabilir, 5Snemsemeyin.) Yufkanin Uzerine sivi yag serpistirip
peynirli igi yayalim ve rulo yaparak saralim. Hamur rulosunu kendi etrafinda déndurerek yuvarlak bir gekil
verelim. Hamur rulosunu margarinle yaglanmis tepsinin ortasina yerlestirelim. D I§er bezeleri de ayni sekilde
hazirlayip tepsideki rulonun etrafina sardiralim. Bir kapta sivi yag! ve yogurdu ¢irparak yufkalarin tizerine
sirelim. Onceden isitiimig 220° 1sili firnda boéredin alti Gstl pembelesene dek pisirerek hemen firindan alalim.

ML® Bosnak Boredi icin tiklayin
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