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MEKIK BOREGI

250 gr 6zli un

150 gr margarin yagi

2 adet yumurta

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi
4 dal maydanoz

200 gr beyaz peynir

1/2 bardak un

Yag bir sahana konarak ¢ok hafif ateste eritilir. Soguduktan sonra buzdolabina konur. Sertlesmeye baglayinca
tahta bir kagikla beyaz renk alana kadar ¢irpilir. Diger taraftan, un, hamur tahtasina doékdlur, ortasina 1 kahve
kasiJ! tuz atilarak 1 yumurta kirilir ve 1lik su ilavesiyle yogrulur. Sonra, yuvarlanarak ince bir firancala kalinligina
getirilir. Esit blyUklUkte 5 santim kadar bélimlere ayrilir. Kesilen noktalara un serpilerek yumruk sekline getirilir.
Yas beze sarilarak buz dolabina konur ve 20 dakika beklenir. Sonra, yumaklar alinarak yufka haline getirilmek
Uzere agilr. Yagin bir kismi firga ile Ustlerine surilerek, tst Uste konur. Bir kaba un serperek bu hamurlar oraya
yerlestirilir, tekrar buzdolabina konur. Bu islem (g kez tekrarlanir. Sonunda hamur 7 santimetre boyunda
parcalara bélinir.Oklava ya da merdane ile tekrar agilir. Ortasina peynir, maydanoz konur. Etrafi onduleli olarak
sakistirilir. Yumurta sarisi da sUrGlup isisi yiksek olmayan firina srGldr ve sicak servis yapilir.
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