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HALUJ

300 gram kdy unu (6 kahve fincani)

130 gram st (1 1/2 kahve fincani)

35 gram sadeyag, ya da margarin (1 1/2 ¢orba kasig)
7 gram tuz (3/4 gorba kasigr)

1 adet yumurta sarisi

Acmak igin:

50 gram un (1 kahve fincani)

Iciigin:

200 gram taze cerkez peyniri, ya da beyaz peynir

1/2 demet maydanoz

Kizartmak igin:

275 gram rafine zeytinyagdi, ya da gicekyagi (1 1/4 bardak)

1 Hamur acilan tahtaya; 300 gram (6 kahve fincani) un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi agmali ve bu
yere; 1 adet yumurta sansi, bir buguk silme ¢orba kasigi margarin, ya da sadeyag; igine Ug¢ ¢eyrek ¢orba kasigi
tuz katilmig bir buguk kahve fincani st katarak karistirmak ve yugurmak suretiyle bunlari orta sikilikta bir hamur
yapmali, sonra elde edilen bu hamurun Gsttine nemli bir bez értmeli, yarim saat kadar bir tarafa dinlenmeye
birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, hamuru, Ustl hafifce unlanmig tahtaya koyarak Ustiine un serpmeli, sonra da merdane ile
Ustline bastirmak, asagi yukar bir tabak blyukliginde yuvarlak agmali, sonra da merdane ile agmis oldugumuz
hamurun belli belirsiz alti gérinir, yani hamur tahtasi hafif¢ce gértndr bir incelige gelinceye kadar birgok defalar
oklavaya sararak, oklavaya sarilmis oldugu halde hamuru iki uglarina basarak ve yuvarlayarak, sonra da
oklavadan ¢ikararak ayni iglemi diger ucundan tekrarlamali, hamuru blyGtmelidir. (Hamurun birbirine
yapismamasi i¢in, hamuru her oklavaya sarista UstinU hafifge unlamalidir).

3 Sonra, alti hafifge gértndr bir hale gelinceye kadar inceltiimis olan hamurun bag kismindan iki parmak ilerisine
ve bir buguk parmak ara ile, ¢atalla ufalanmig ve iyice kiyilmig yarim demet maydanoz katilmis taze Cerkez
peyniri, ya da beyaz peyniri, yarimgar ¢orba kasigi hesabiyle toplu bir kiime seklinde siraladiktan sonra
hamurun bagtaki iki parmak uglarini Gstlerine ¢evirmeli ve sonra da hamur kesen tirtilla kesmeli, peynirleri
kapatarak, yarim ay seklinde bérekler meydana getirmelidir.

4 Diger taraftan bir tavaya bir, bir gceyrek kadar rafine zeytinyag@i, ya da margarin koyarak, yag iyice kizdirmali,
sonra da kizdirlmig bu yada, hazirlamig oldugumuz bérekleri Giger dérder atmali, bérekler kabarip da ancak bi
rtaraflan kizarinca diger taraflarini gcevirerek ve kizartarakbdérekleri asadi yukari 3 - 4 dakika arasinda pisirmeli
ve delikli bir kepge ile tavadan tabada alarak diger parti bérekleri tavaya atmali, bitiin bérekleri boylece
pisirmeli ve servis yapmalidir.

Not: Borekleri tavaya atinca, atesi hafifce azaltmali, sonra da bérekler hafifge kabarir bir hal alincaya kadar
kendi halinde pismeye birakmali ve arada bir kasikla tavadan kizgin yag alarak boreklerin tstlerine dékerek
béreklerin kabarmasini saglamaldir.
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