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MERAM BOREGI

50 Gr Sana Hamurisi

1 Yemek Kasigi limon suyu

1 Su Bardag su

100 gr beyaz peynir

1 Adet Uzeri i¢in : yumurta beyazi
1 Adet yumurta

ilk olarak meram béreginin hamurunu yapmaliyiz. Bunun igin hamur yogurma kabina 1 bardak ilik su, siviyag,
limon suyu dokip alabildidi kadar unla yoguralim. Yogdururken tuzunu da ekleyelim.Orta yumusaklikta bir hamur
elde edene kadar un ekleyiniz. Hazirladigimiz hamuru g esit parcaya ayirip Ustlerine nemli bez serelim ve
yaklasik on bes dakika dinlendirelim. (Nemli bezi hamurlarin kurumamasi i¢in mutlaka sermemiz
gerekmektedir.)On beg dakika sonunda U¢ pargayi da biyuk bir servis tabag buyukligiine gelene kadar
acalim. Actigimiz bu hamurlara eritilmis margarin ve siviyag dékelim. U¢ parcayi da Ust Uste koyup, tek bir parga
gibi normal bir tepsi blytkliginde, tek bir yufka olusana kadar agalim.Yufkayi karelere ayirip, bu karelerin bir
kenarina béregin ici olan beyaz peynir koyalim ve iki kenari Ust Uste gelecek sekilde kapatalim. Bérekleri tepsiye
dizip Ustlerine yumurta sarisi stirelim. 200 derecede i1sinan firina stirlip, béreklerin Gstindn kizarmasini
bekleyelim.Servise hazirdir.
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