2 su bardagi ik su, 1 tath kasigi tuz, Alabildigi kadar un, 1 paket yumusak margarin ile hamur yogurulur.
Yarim saat dinlendirilir.
Sire sonunda hamur 6 bezeye ayrilir.

Her beze tabak biyUkliginde agilir.
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Acillan hamurlarin Gzerlerine bol bol yumusak margarin sirllerek 6 hamur Gst-Uste konur, yarim saat daha
dinlendirilir.

Yufka olabildidince genigleyince katlayarak dikddrtgen bicimine getirilir.
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Kagit serilmis firin tepsisine konur.
Kalan 4 beze de 2'li gruplar halinde agilip ayni boya getirilir, firin tepsisine Ust-tste konur.

Firn 200 derecede isitilir, tepsi firina verilerek bdrek pigirilir.

Borekler pistikten sonra firindan alinarak, kareler halinde dilimlenir.
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Sade olarak ya da lizerine pudra sekeri serperek servise sunulur.
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