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PEYNIRLI BOREK

Emine Beder

1 adet yumurta

1 su bardagi ilik su

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
50 gram margarin

1 corba kagigi limon suyu
Alabildigince un

1 pumurta sarisi

100 gram beyaz peynir

Tuz

Hamur yogurma kabina bir su bardagi ilik suyu, yarim ¢ay bar dagi zeytinyagdini, bir gorba kasig! limon suyunu
ekleyerek, karistiram. Bu malzemenin alabilecegi kadar unu ekleyip, tuzunu ayarlayalim. Orta yumusaklikta bir
hamur elde edelim. Hamuru 15 egit bezeye bolelim. Bezeleri diizgiin ve puriizsiiz yumaklar seklinde
yuvarlayalim. Uzerine nemli bez 6rtlp 15 dakika dinlendirelim. Ug bezeyi servis tabagi biyUkliginde agalim.
Yufkalarin aralarina erimis margarin ve sivi yag karisimi slrelim. Son (¢ yufkayi hep birlikte agarak tepsi
buyukliginde bir yufka elde edelim. Yufkanin Uzerine tekrar yag surelim. Karsilikli kenarlan Ust Uste kapatalim
(bohca kapatir gibi). Kare seklini almasim saglayalim. Her parganin bir kenarina beyaz peynir koyalim ve _
hamuru ayni yénde Uge katlayalim. Dikddrtgen bir sekil alan hamuru az yaglanmig finn tepsisine dizelim. Uzerine
yumurta sansi surdikten sonra, énceden isitiimig 200 dereceli firinda alti-Gstl kizarana dek pisirelim.
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