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KEK KALIBINDA TULUM PEYNIRLI BOREK

4 adet hazir yutka

1,5 su bardagi st

2 adet yumurta

100 gr eritiimis SANA Hamurigi
IC HARCI IGI

300 gr tulum peyniri

50 gr eritilmis SANA Hamurisi
> demet dereotu

1 tath kasidi zerdegal

1 yemek kagigi mavi haghag
KALIBI SUSLEMEK IGIN
Susam

1 yemek kasigi SANA Hamurisi

Su, siit, yumurta ve eritiimis SANA Hamurisi’ni bir kapta karistirin.

Ayri bir kapta rendelenmis tulum peynirini, ince kiyllmig dereotu, zerdegal ve mavi haghas ekleyip karistirin.
Kullanacaginiz kek kalibint SANA Hamurisi ile tamamen yaglayin ve i¢ine bol miktarda susam serpin.

Bir yufkayi alarak, kenarlari digsarida kalacak sekilde kek kalibina yerlestirin.

Diger yufkalari ikiye bélin ve rulo yapin.

Rulo yaptiginiz yufkayi bérek sosuna batirin ve kalibin i¢in yerlestirin.

Yufkanin Gzerine tulum peynirli i¢ hargtan ilave edin.

Tdm rulo yufkalar bitene kadar bir kat yufka, bir kat i¢ harg yerlestirin.

Kalibin digina sarkan yufkayi kalibin icine dogru kivirin ve bérek sosundan artani da tzerine dokin.

160 C derecede isitiimis firinda boreginizi 25-30 dakika kadar pisirin ve kalibi ters gevirerek bir servis tabagina
alin. Servis ederken dereotu ve ¢orekotu ile sUsleyin.
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