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ISKEFE BOREGI (AMASYA)
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Un

1 Litre su

Tuz

Igi igin:

Yagl ¢cékelek 500 gram

Maydanoz yarim demet ince kiyillmig
Uzeri ve aralara yaymak igin:
Eritilmis tereyadi 1 su bardagi

Harci kefe sit, un, yumurta, su karigimindan da yapilir.

Genis bir kabin icerisine tuz ve su alabildigi kadar un ile karistirilarak sert olacak sekilde yogurulur.Hamur biraz

dinlendikten sonra kigik yumaklar halinde kesilip oklava yardimi ile incecik agilir.Kizdirilan sacin tGzerine oklava
yardimi ile konulur ve aktaracak ile hafif pigirilir. Pigen igkefeler Ust tiste konularak istiflenir.

Iskefelerin Gzeri ik su ile hafif islatilir.

Biraz beklettikten sonra yuvarlak bir tepsi alti yaglanir. Bir kat yufka bir kat icerisine maydanoz, ¢dkelek karigimi
konularak Ust Uste bu islem 12 yufka ile yapilir. Katlarin arasina eritilmis tereyagi gezdirmeyi unutmayiniz.

En son olarak tzeri eritilmis tereyagi ile yaglanir. 180 derece firinda 15 dakika pisirilir. Alt Gst yapilip ¢evrildikten
sonra 15 dakika kadar tekrar bekletilir. Firindan ¢ikinca eritilmis tereyagi ile yaglanarak ilik olarak servis edilir.
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