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INCE TEPSI BOREGI

Hamuru igin:

3 su bardagi un

2 ¢orba kasiJ! sivi yagi

1 cay bardagi tuz

Su

Uzeri igin erimig tereyagi
Iciigin:

2 ¢orba kagsiJi salca
200 gram beyaz peynir
1 cay kasigi karabiber

1 yumurta

4 corba kasig karabiber

Derin bir kabin iginde unu, sivi yagi ve tuzu karigtirin. Uzerine suyu azar azar ekleyip yumusak bir hamur
yogurun. Hamuru 4 adet bezeye ayirip tzerini 6rtiin ve 15 dakika dinlendirin. Uzerine peyniri, yumurtayl, yagi ve
karabiberi ekleyip karistirin. Dinlenmis hamurlar unlanmis tezgahta ac¢ip tzerine tereyagini striin. Iki katini st
Uste koyup katlayin ve tekrar acin. Bu islem hamurun kat kat olmasini saglayacaktir. Diger iki yufkaya da ayni
islemi yapin. Yaglanmis firin tepsisine iki hamuru yerlestirip Gzerine salgall peynirli i¢i yayin. Tekrar Gzerine
yufkalari yerlegtirin ve kanarlarini kapatin. Firinda 200 derecede 35 dakika pigirin. Gikartinca dilimleyip servis
yapin. Isterseniz hazir yufkayla da ayni sey yapilabilir.
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