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KREMALI TEPSI BOREGI (HAZIR YUFKADAN)

500 gram yufka

125 gram st (1/2 bardak)

120 gram tereyag, ya da margarin (6 ¢orba kasigr)
SALCASI:

30 gram margarin (1 1/2 gorba kasigi)
25 gram un (1/2 kahve fincani)

300 gram s0t (1 1/4 bardak)

200 gram beyaz peynir

3 yumurta

1/2 demet maydanoz

Tuz

1 Bir kusaneye; bir buguk silme ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak, sarartmadan ancak iki
dakika kadar kavurmali, sonra bu yagli una; bir bir geyrek bardak sicak st ile 1 tatlh kasidi da tuz koyarak
karisimi boza kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar karistirarak pisirmekte devam etmeli ve atesten alarak
iinmaya birakmalidir.

2 Sonra bagka bir kaba; 200 gram peynir koyarak, ¢atalla bastirmak, peynirleri ezmeli ve ezilmis bu peynirlere;
yarim demet kiyilmis maydanoz ile teker teker olmak Uizere 3 adet de bitlin yumurta koyduktan sonra catalla
karistirmak, yumurtalari peynire yedirmeli, sonra da bu yumurtali peyniri, bir tarafa birakmis oldugumuz beyaz
salgaya katarak, tekrar karistirmak, hepsinin iyice birbirleriyle karismasini saglamali ve yine diger bir kaba yarim
bardak s(t, 6 silme ¢orba kasigdi tereyadi, ya da margarin koyarak ¢alkalamali, bunlari da birbirleriyle karigtirmak
ve her ikisini de bir tarafa birakmalidir.

3 Bundan sonra, disaridan almis oldugumuz 500 gram yufkadan yalniz bir tanesini, bdregi icinde pisirecek
oldugumuz 22 - 25 santim yuvarlakhgindaki tepsiden bir bucuk misli blyUk olarak, digerlerini de tam tepsi
¢apinda yuvarlak kesmek, sonra yuvarlak hamurlardan énce biyUk olanini alarak, i¢i iyice yaglanmis tepsiye
yanlarindan tasarcasina désemeli ve désenmis bu hamurun Ustiine de, her bir tarafini islatabilecek tarzda asagi
yukari 1 ¢corba kasigi kadar sutli yagdan gezdirmek, hamurlarin ta myarisini, bir kat hamur bir kat yagl sat
olmak Uzere tepsiye istiflemek, sonra istiflenmis olan bu bamurlarm dstine; kremali peynir i¢ini yaydiktan sonra,
icin Ustline yine yukarida tarif ettigimiz sekilde bir kat hamur, bir kat yagl st olmak tzere kalan bitin hamurlari
istiflemeye devam etmeli ve son hamurun Ustiline de yanlarindan tasan kisimlari kapatmali, katlamayi bdylece
tamamlamalidir. (Yirtik ve kalan kenar hamurlari katlarin arasinda kullanilmakdir).

4 Daha sonra, tepsiye désemis oldugumuz hamurun en Ustlne de kalan yagdh sittin tamamini gezdirdikten
sonra tepsiyi orta kuvvetteki firina stirerek, béregdin alt ve Ustl iyice kizarip da i¢i pisinceye kadar asagi yukari
bir saat pisirmek ve firindan alarak Ustiine bir tabak kapatmali ve tepsiyi altiist ederek boregdi tabada almak ve
servis yapmalidir.
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