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KREMALI SU BOREGI

350 gram un (7 kahve fincani)

50 gram un (agmak icin) (1 kahve fincani)
125 gram tam yagli yogurt

5 adet yumurta sarisi

10 gram tuz (1/2 gorba kagigi)

KREMA IGIN:

200 gram ¢ig krema, ya da sit (3/4 bardak)
50 gram rende kasar peyniri (2 kahve fincani)
400 gram beyaz peynir

2 yumurta

1/2 demet dereotu

1/2 demet maydanoz

ICINE:

150 gram tereyag, ya da margarin (7 1/2 ¢orba kagidr)

1 Hamur acilan tahtaya; 7 kahve fincani un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere 5 adet
bitln yumurta, yarim ¢orba kasigi tuz ile 125 gram koyu tam yagh yogurt koyarak karistirarak ve yogurarak
bunlar sikica hamur yapmali ve bu hamuru yuvarlayarak az uzattiktan sonra bunlari 9 esit parcaya kesmeli ve
kesilen pargalarin Ustlerine bastirmali, yassilttiktan sonra Ustlerine nemli bir bez 6rtmeli ve yarim saat
dinlenmeye birakmalidir.

2 Yarim saat sonra hamurlari, teker teker alarak bunlari, Gstl unlanmis tahtada merdane ile kiicik bir tabak
yuvarlakliginda buyGtmeli, sonra da blyitmUs oldugumuz her bir hamuru birka¢ kez oklavaya sararak, sariimis
oldugu halde uglarina bastirmak ve yuvarlamak, sonra oklavadan gikararak bagka bir ucundan tekrar sararak
bu 8 parga hamurdan yalniz bir tanesini béregi icinde pisirecek oldugumuz 24 - 26 santim yuvarlakligindaki
tepsiden iki misli, diJer 8 tanesi ise tepsiden 3 parmak daha blyik olmak Uzere hamurlar blyUterek yuvarlak
acmalidir.

3 Sonra, acilimig hamurlardan biyUk olanini alarak bunu, i¢i hafifce yaglanmis olan tepsiye kenarlarindan
tasarcasina désemeli, sonra da diger hamurlar teker teker alarak bunlari, iginde kaynar bir halde 16 bardak su
ve bir buguk kahve fincani tuz olan tencereye atarak, tuzlu suda ancak 1 dakika kadar haslamali, sonra da
haslanmis her hamuru imkan oraninda yirtmadan, 6zenle sicak sudan ¢ikararak, Ustlne hafifce ilik tereyagi
serpilmis olan ikinci hamurun Ustiine, tepsiden tagsmadan burusuk bir sekilde désemeli, bir kat haglanmig
hamur, bir kasik erimis yad olmak Uizere eldeki hamurlarin yarisini bdylece tepsiye désemeli, ksonra da bunlarin
ustlerine, asagida anlatildidi gibi hazirlanmig peynirli krema icine esit olarak yaydiktan sonra kremanin tstline
de yine ayni sekilde kalan diger hamurlari haglamah, tepsiye désemeli, bunlarin Gstlerine de yanlarindan tasan
ilk hamurun kenarlarini kapatmaldir.

4 Hamurlarin désenmeleri sona erince, Ustiine kalan yagi gezdirdikten sonra, tepsiyi orta kuvvetteki firina
slrerek Ustl kizarincaya kadar bir, bir geyrek - bir buguk saat arasinda pismeye birakmali, sonra Ustline ya
blylk bir tabak ya da bagka bir tepsi kapatarak ve altlist ederek béredi tabaga almali ve servis yapmalidir.

igin hazirlanmast: Bir kaba, gatalla ezilmig 40 gram beyaz peynir koyduktan sonra buna sirasiyle, 2 kahve
fincani rende kasar, ya da gravyer peyniri, 2 bitin yumurta, ¢ ¢eyrek bardak ¢ig krema, ya da sit, kiyilmig
yarimsar adet de maydanoz ve dereotu katmali ve hepsini iyice bir karigtirmali ve kullanmalidir.

Not: Borek ici; 20 gram sit, 100 gram ¢ig krema, 25 gram rende kasar, 200 gram ufalanmig beyaz peynir, 2
adet bitin yumurta, bir buguk demet dereotu kullanarak da yapilabilir.
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