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KAYMAKLI SU BOREGI

5 su bardagi un

5 adet yumurta

1 corba kasigi tuz

200 gr tereyagi

1 gay bardagi su

I¢c malzemesi:

300 gr orta yagl beyaz peynir
200 gr tatli lor peyniri

50 gr Pakmaya SefKrema

1 demet maydanoz

Hamuru i¢in yumurtalari, suyu ve tuzu elinizle karigtirin. Azar azar un ilave ederek kati bir hamur elde edinceye
kadar yogurun.

I¢ malzemesi igin tim malzemeyi karigtirin.

Hamurdan 10 beze ayirin. Bezelerin tizerini nemli bir bezle 6rtlin ve oda Isisinda 15 dakika bekletin.

Bezeleri un serpilmig tezgahin Uzerinde tek tek, 1 mm kalinhiginda agin. Iki yufkayir daha sonra kullanmak tzeri
ayirin, yani bu yufkalari suda haglamayacaksiniz.

Acllan yufkalari dérde balin.

Buyuk bir tencerede suyu kaynatin. Su kaynayinca tuzu ve zeytinyagdini ekleyin. Agtiginiz yufkalari kaynayan
suyun igine atin. 3 dakika haslayip delikli bir kepge ile icinden alin ve hemen i¢i buzlu su dolu genis bir kabin
icine aktarin. 10 saniye sonra Uzeri delikli genis bir siizgecin Uzerine serin. Bu sirada temiz bir bezle Uzerindeki
fazla suyunu alin.

Kalan yufkalari da ayni gekilde hazirlayin. }

Firin tepsisini yaglayin. Uzerine 6nceden ayirdiginiz kuru yufkayi tepsiye serin. Uzerine hagladiginiz yufkalarin
yarisini, aralarina eritilip ihnmig tereyagindan bolca sirerek serin. I¢ malzemeyi yayin. Kalan yufkalari da ayni
sekilde serip yine en son kata kuru yufkayi serin. Kalan eritilip ihinmig tereyadini dékiin. 170 dereceye ayarli
firnda yufka iyice kizarana kadar pisirin.
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