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CARSI SU BOREGI

1 kilo has un

5 adet taze yumurta
12 gram tuz

1/2 fincan su

Bu malzeme ile iyice bir hamur yogurmali ve bundan onbes kadar yufka yapraklar agmalidir.

Bir tencerede sicak su ocakta kalmamalidir.

Evveld, bu onbes yaprak yuftkadan iki pargasini ayirip birini yaglanmis tepsiye sermeli. Digerini tepsiye (st
kapaklik i¢in ayri tutmaldir.

Geri kalan yufkalari da, birer birer ocaktaki sicak suya atmalidir. Bir hamur pisince ¢ikarip birka¢ dakika soguk
suda biraktiktan sonra, kevgirin tersine sermeli. Diger yufka sicak suda pisinceye kadar birakmali ve kuru temiz
bir bezle, nemini alip tepsideki birkag ¢id yufkanin Gzerine sermeli.

Bu seklde, mevcut yuftkalarin yari mikdarini birer birer hagladiktan ve yufkalar arasina yaglar serptikten sonra
arzu edilen peynirli veya kiymali i¢i de tepsinin orta katina glizelce yaymalidir. Yine ameliyata devamla
tencerede pisen, soduk su ve sizgecten gecgen yufkalar birer tabaka halinde tepsiye yerlegtirerek ve aralarina
yaglarini serperek, tepsiyi doldurmalidir. En Ustline de evvelce ayrilan ¢ig§ yufkayi da kapak yapmalidir. Bigakla
hamuru bir¢ok yerlerinden delerek firina vermelidir.
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