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MEYVELI BOREK

Kullanilacak malzeme.
Hamuru igin:

1/2 kilo un,

125 gram tereyagi,

150 gram toz sekeri,

25 gram maya,

3 yumurta,

1 limon,

1 bardak kadar siit,

tuz.

Meyveleri igin:

400 gram kokulu bir cins elma,
200 gram kurutulmus erik (Oryanl olabilir),
300 gram lor peyniri,

50 gram toz sekeri,

25 gram pudra sekeri,

1 limon,

300 gram erik marmelati,

2 kaslk rezene tohumu.

Yapimi: Bir turta kalibini yaga ve una bulayip bir kenara birakmali. Toz durumundaki mayay! ufalayip bir kasik
sUtte eritmeli. Buna bir _iki kasik un katip yogurmali, yumusak bir hamur durumuna getirmeli ve yuvarlayip bir
kenarda iyice mayalanmasini beklemeli. Maya iyice kabarinca unu elekten gegire, rek hamur yogurma
mermerine bosaltma-li. Ortasini gukurlagtirinca ufak pargalara bélinecek mayay serpistirmeli. Toz sekerini
serptikten sonra yumusatiimig ve kiiclk parcalara bélinmis tereyagdini katmali. Bir ¢imdik tuzla sadece sarisi
rendelenmis bir limon kabugu ve iki yumurta kattiktan sonra karisimi iyice yogurarak ve bunlari birbirlerine
yedirerek hamur durumuna getirmeli. Hamur fazla kati olursa gerektigi kadar sit dokerek hamuru yumusatmay!
unutmamali. Hamur, kivamini bulunca bunu porselen veya toprak bir kdseye koymali. Uzerine kabuk
baglamamasi i¢in nemli bir bez értmeli ve kabi ilik bir yere kaldirmali.

Hamur tam iki misli olacak bi¢cimde mayalanip kabarinca bunu tekrar hamur yogurma mermerinin Usttine
oturtmali. Birgok esit parcaya boélmeli ve her pargcayl merdaneyle agarak 18 - 20 santim ¢apindaki kalibin i¢ine
yayilacak bigimde agmali. Sadece hamurlardan birini kalibin kenarlarini da kaplayacak buyUklikte agmali.
Hamur yufkalarinin Gzerlerine birer nemli bez 6rtlp bunlar olduklar yerde biraz mayalanmaya birakmali. Beri
yanda erikleri ik suda yumusatmali. EImalarin kabuklarini soyup kiicUk pargalara dogramali. Sonra yumusamis
ve kabarmis eriklerle elma parcalarini porselen bir kaseye bogaltip karistirmali. Sadece sarisi rendelenmis bir
parca limon kabu-Juyla toz sekerini serpmeli. Tekrar karigtirmali ve bdylece birakmali. Lor peynirini ezerek
slizgegten gecirmeli. Buna pudra sekerini katip iyice karigtirmali.

Sonuncu yumurtayi kiiguk bir kaba kirip hafifce ¢irpmali.

BuyUk yufkayla kalibin dibini ve kenarlarini kaplamali. Bunun Ustiine fir¢ayla biraz yumurta stirmeli. Bunun
Ustline biraz sekerli lor peynirini yaymali. Peynirin Gstind bir yaprak yufkayla értmeli. Bunun kenarlarini fircayla
yumurta-lamali. Bir tabaka erik marmelati yaymali, Gizerine de biraz rezene tohumu serpistirmeli. Bunun tstline
yayilacak yufkanin da kenarlari yumurtalandiktan sonra erikli elma pargalarini yaymali. Bdylece bir kat lor
peyniri, bir kat marmelat ve bir kat erikli elma olmak Uzere ve aralari birer yufkayla ayrilarak eldeki malzemeyi
tiketmeli. En Uste sonuncu yufkayi 6rttikten sonra bunun Gstlini kalan yumurtayla iyice bulamali, alttaki
yufkanin ucuyla Ustteki yufkanin ucunu bu ¢irpiimis yumurtayla yapistirmali. Hamurlarin biraz daha
mayalanmasini temin etmek igin kalibi biraz daha bir kenarda dinlendirmeli. Sonra béregi 180 dereceye gore
kizdinimis firna koymali ve 45 dakika kadar pisirmeli. Tepsiyi veya kalibi firindan ¢ikarinca bir kenara birakip on
dakika kadar dinlendirmeli. Sonra béregi bir tabada basasagdi ederek aktarmali ve soguk olarak servis yapmali.
llik olarak servis yapanlar da vardir.
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