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HAZIR YUFKADAN BOREK

1 paket hazir yufka (5-6 adet)
1 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 su bardag st

1 cay bardagi sivi yag

Beyaz peynir ya da lor peyniri
Iste§e gbre maydanoz

Uzeri icin:

1 su bardagi yogdurt

Susam ve ¢orekotu

ilk 8nce peynirimizi eziyoruz, maydanozumuzu dograyip karistiriyoruz.

Sonra yufkalarimizi islatacagimiz karigsimimizi hazirliyoruz; yumurtayi, yogurdu, sivi yagi ve siti beraber
girplyoruz.

Eger lor peyniri kullanacaksaniz tuz ilave edin.

Tepsimize yagl kadit serip ilk yufkamizi yerlestiriyoruz ve tepsiden disarida kalan pargalari ister koparip Ustiine
dizin.

ister iceri dogru kapatin. Her yufkanin {izerine karigimimizdan dékiip firga yardimiyla iyice yayiyoruz.
Yufkayi iyice islatin sonra tekrar bir kat koyup islemi tekrarlayin.

2 kat sonra peynirimizi yayip bir yuftka daha koyup islatiyoruz.

Hazir yutkadan bérek yaparken deneyin! Borek ¢itir ¢itir oluyor ve asla yag ¢cekmiyor

Ben Gg¢tinci yufkanin Gzerine kalan 2 yufkanin kenarlarini koparip érttim ki 1 kat daha olsun.

Onu da islatip kalan peyniri ekledim ve kalan yufkayi da ayni islemle tekrarladim.

Boregimizi pisirmeden keselim.

Uzerine 1 bardak yogurdumuzu dékip yayalim yada yufkalari islattiimiz sostan kaldiysa onu da Uizerine
sUrebilirsiniz.

Susam ya da ¢orekotuyla siisleyip 180 derecede yarim saat, kizarana kadar pigirelim.

Not: Boreklerinizi firndan ¢ikar ¢cikmaz tiketmemenizde fayda var. En azindan 15-20 dakikalik bir dinlenme
sUresi vermeniz 6nemlidir. Boylelikle hem boregdinizin kendine gelmesine firsat tanimig olursunuz hem de
midenize yapismasini engellersiniz.
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