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MEVLANA BOREGI

100 gram tereyag

3,5 su bardagi un

1 cay bardagi yogurt
Yarim ¢ay bardagi su
4 yumurta sarisi

2 yumurta beyazi

1 cay kasigi karbonat
1 cay kagigi tuz

I¢ harciigin:

125 gram rendelenmis beyaz peynir
1 demet maydanoz

1 tath kasigi karabiber
2 yumurta beyazi

Tereyagini bir sos tenceresine alarak eritin.

Un, yodurt, karbonat, yumurta ve tuzu genis bir kaba alin ve yumusak kivamli bir hamur elde edecek sekilde
yogurun.

Elde ettiginiz hamuru ceviz biyUkliginde bezelere ayirip Gzerini nemli bir bezle drtiin ve 10-15 dakika
dinlendirin.

Dinlenen bezeleri oklava yardimiyla 15 santimetre ¢apinda agin.

Aralarini erittiginiz tereyagi ile yagladiginiz hamurlari Gger Uger Ust Uste koyun ve yadin donmasini bekleyin.
Butlin bezelere ayni islemi uygulayin.

Hazirlanan U¢lU yufkayi tekrardan incecik agin ve her tarafini eritilmis tereyagdi ile yagdlayarak bohg¢a seklinde
kapatin.

I¢ harci igin gerekli olan bitin malzemeyi genis bir kasede karigtirin.

Elde edilen kareyi dort parcaya bdlerek ortalarina i¢ hargtan koyun ve t¢cgen seklinde kapatin.

Muskalari yaglh kagit serili firin tepsisine yerlegtirin.

Uzerine tekrar eritilmis tereyadi striip énceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.

Ik servis yapin.
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