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KOL BOREGI (PEYNIRLI)

1/2 kilo ekstra un

1 adet yumurta

1/2 ¢orba kasigi tuz

1/2 limonun suyu

1,5 bardak su (500 gram)
Hamuru yagdlamak igin:
150 gram yag

Peynirli i¢:

150 gr beyaz peynir (tuzsuz)
1 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi maydanoz

1 tath kasigi dereotu

1) Beyaz peyniri iyice ufaladiktan yada catalla ezdikten sonra yumurta sarisini, maydanozu ve dereotunu ekleyip
iyice karigtiriniz. ]

2) Mermerin Uzerine unu eleyip ortasini havuz gibi aginiz. Igine tuz, limon suyu, soduk su ve yagi ilave edip,
kuvvetli yogurarak top gibi bir hamur yapiniz. Hamurun tam ortasindan, karsilikli yar kalinigina kadar bigakla
keserek dort kulak meydana getiriniz ve Uzerine islatilip sikilmis bir bez 6rterek yarim saat dinlendiriniz.

3) Hamuru 150'ser gramlik 5 esit parcaya boéllp, her birini yuvarlak bir top gibi yuvarlayiniz. Kurumamalari igin
alt ve Ustlerine hafif rafine yagi surtp, tekrar hafifce yuvarladiktan sonra, bir tepsiye diziniz ve Uzerlerine islatilip
sikilmig bir bez érterek 30 dakika dinlendiriniz.

4) Sonra mermerin Uzerine iki hamur ¢ikarip, her ikisini de 18 santimlik tabak gibi yassiltiniz.

5) Hamurun bir tanesinin tam ortasina 50 gram erimemis yumusak yad koyarak, kenarlarina bulastirmadan yagi
yayiniz ve Uzerine yagsiz diger hamuru kapatarak kenarlarini alttan ve Ustten ¢imdikler gibi sikigtiriniz.

6) Digerlerini de ayni sekilde hazirlayip, rafine yagi ile yaglanmis bir tepsiye diziniz; Gzerlerini hafifce yagdlayarak
islatilip sikilmig bir bezle kapatiniz ve 30 dakika dinlendiriniz.

7) Hamuru aginiz. Hamurun éniinGize gelen ucunu, ortasina dogru kapatiniz. Yukaridan asagdiya iki yan kenarini
keserek kapanmis hamurun icine ilave ediniz.

8) Karsi ucu da kapanmis ugla ucuca gelmek tzere kapatiniz ve karsisindaki ucun tzerine harcin 3/4'0nu
kurdela gibi seriniz ve hamura elinizle yagmur yagar gibi tereyadini serpiniz.

9) Beyaz peynirli icin ¢cikmamasi igin 2 kenarindan 1'er parga hamurun Uzerine kapatip i¢li taraftan hamuru
sigara sarar gibi sariniz ve hamurun 2 ucunu kapali biyUk "B" harfi yapar gibi birlestiriniz.

10) Digerlerini de ayni sekilde hazirlayip tepsiye diziniz. Ortadan hizli ateste 30 dakika pigirip altlarini Gstline
geviriniz.
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