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KUT BOREGI

150 gram tereyagi

1 cay bardagdi aygicek yagi
1 cay bardagi yogurt

2 adet yumurta

1/2 ¢ay bardag su

4,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1/2 cay kasigi tuz

4 yemek kasigi pudra sekeri
Servisiigin:

1/2 su bardagi pudra sekeri

Unu derin bir karistirma kabina alin. Kabartma tozunu eleyip karistirdiktan sonra orta kismini parmak uglarinizla
agin.

Orta kismina yogurt, aycicek yagi, yumurta ve tuzu aktarin. Azar azar eklediginiz ilik su ilavesiyle hamuru
toparlanana kadar yogurun. Kivam alan ve plrizsiz bir sekilde yogrulan hamuru, yumurta blyUkliginde
bezelere ayirin.

Hamur bezelerini, Gzerine nemli bir bez kapatip oda i1sisinda 30 dakika kadar dinlendirin. Tereyadini kisik ateste
eritin. Ylzeye ¢ikan sit képuklerini ayri bir kenara alip tereyagini sade yag haline getirin.

Dinlenmis hamur bezelerini merdane yardimiyla tabak blytkliginde agin. Her bir hamur bezesine ayni islemi
uygulayin. Firin tepsisi blyUkligine ulasan yufkalari, Gzerlerine eritilmis tereyadi serpip Ust Uste dizin.
Yaglanmis yufkalari, oklava yardimiyla tek seferde olabildigine ince sekilde agin. En Ustte kalan yufka katini da
yaglayip rulo seklinde sarin.

Hazirladiginiz hamur rulosunu doért esit pargaya bdllip buzdolabinda 40-45 dakika kadar bekletin.

Buzdolabinda soguyan hamur rulolarini oda isisinda dinlendirip yassi degil dik konuma getirin. Uzerlerine hafifce
bastirin. Azar azar nisasta serpip oklava yardimiyla tepsi blyUkliginde acin (En Ust kata ayiracadiniz yufka
katinin en ince olmasina dikkat edin).

Acmis oldugunuz hamur bezelerini, en incesi Ustte kalacak sekilde yaglanmis firin tepsisine ara katlarina pudra
sekeri serperek Ust Uste yerlestirin. Kalan yag karigimiyla Gzerini tamamen yaglayin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Gizeri kizarana kadar pisirin. Oda i1sisinda dinlendirdiginiz béregi ki¢ik
kareler halinde dilimleyin. Uzerine bolca pudra sekeri eleyip ilik olarak servis edin.

Not: Firinlanacak yufka katlar Gzerinde ki¢uk yaniklar olusmamasi igin erittiginiz tereyadi Uzerine ¢ikan kazein
denilen sut képuklerini kullanmamak Uizerine bir kenara ayirin. Hamur dinlendirme surelerine uyun.Buzdolabinda
beklettiginiz hamur rulolarini oda i1sisinda yumusattiktan sonra yeniden agin.
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