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ISKEFE BOREGI (AMASYA)

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

Aldig1 kadar un

5 su bardagi su

1 tath kagig tuz

Iciigin:

500 gram yagli ¢okelek
Yarim demet maydanoz
Yaglamak igin:

1 su bardag: eritilmis tereyag!

Su ve tuzu yogurma kabina alin. Sert bir hamur elde edene kadar un ilave edip yogurun. Uzerini nemli bir bezle
Ortiin ve 15 dakika dinlendirin. Hamurdan 12 adet beze yapin ve her birini oklava yardimiyla ince olacak sekilde
acin. A¢tiginiz yutkalar kizgin sacin tzerinde 6nlu arkali pisirin ve Ust Uste yerlegtirin. Uzerini hafif islatin ve 10
dakika dinlendirin. Yufkalarinizin blyikliginde bir tepsiyi yaglayin ve igine 1 adet yufka serip tereyagi gezdirin.
I¢ malzeme igin ¢Okelek ile kiyilmis maydanozu bir kapta karigtirin ve yufkanin Gzerine serpin. Yeniden yufka
serip tereyagi gezdirin ve tekrar ¢cdkelekli harg serin. Bu iglemi yufkalar ve i¢ malzeme bitene kadar uygulayin.
En son Uzerine eritilmis tereyadi gezdirin ve dnceden isitilmig 180 derece firinda 15 dakika pisirin. Béregi alt Ust
edin ve sicak firnda 15 dakika daha pigirin. Firindan aldiktan sonra tzerine tereyag gezdirin ve dilimleyerek ilik
olarak servis yapin.
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