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HALAMIN BOREGI

Neslihan Kogak

Hamur:

2 yumurta

2 su bardagi sut

1 cay bardagdi sivi yag
1 paket yas maya
Aldig1 kadar un

2 tath kasig tuz

2 cay kasigi seker

2 yemek kagig1 yogurt
Iciigin:

Yarim demet maydonoz
Bir kalip beyaz peynir
1 kase lor peynir

Ara katlar icin:

1 su bardag sivi yag
Uzeri icin:

1 adet yumurta

1 cay bardagi sivi yag

Ik siit iginde maya eritilir. Un harig diger malzemeler karigtirilir. Un ilave edilir kulak memesi yumusakliginda
hamur yogurulur. 10 dk dinlendirilir. I¢ malzeme hazirlanir. Yumurta biyUklliginde 10 adet beze alinir. Tepsiniz
blylkse 12 . yufkalar ince olacak sekilde agllir, kalin olunca giizel olmuyor. Yaglanmis firin tepsisine konur ve
fircayla Uzeri yaglanir. Her kata ayni islem uygulanir. Ara kata peynirli har¢ konur. Yufkalar bitince kare seklinde
kesilir. Oda sicakliginda 2-3 saat mayalandirilir. En son olarak tzerine yumurta ve yag cirpilip strtlir. Hafif
isitilmig finnda 200 derecede Uzeri kizarana kadar pigirilir.
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