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MIDYE BOREGI

Yarim su bardag@i sivi yag
Yarim su barda@ yogurt
1 su bardag@ ilik sit

2 yemek kasigi sirke

2 cay kasi§i tuz

4 cay kasig seker

1 paket toz maya
Alabildigi kadar un
Arasina sirmek igin:

1 paket tereyagi ya da margarin
Iciigin:

Beyaz peynir

Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Susam

Hamur malzemesi yogurularak yumusak bir hamur elde edilir. Hamurun Gzeri 6rtllerek sicak bir yerde en az
yarim saat mayalanmasi i¢in bekletilir.

Hamur 10 esit bezeye boéllinir, her beze oklava ilehazir yufkadan biraz daha kiglk boyutta agilir.

Aralarina fir¢a ile yakmadan erittigimiz tereyadi strtlir, bu sekilde 5 yufka Ust Uste konur, en Uste de tereyadi
sUrdlur.

Yufka biraz ¢ekigtirilerek kare sekli verilir ve siki bir rulo yapilir.

Diger 5 beze de ayni sekilde hazirlanarak hazirladigimiz 2 hamur rulosu buzdolabina kaldirilir, en az yarim saat
bekletilir.

Sdre sonunda rulolar biraz verev olarak 3 parmak eninde dilimlenir.

Dilimlenen pargalar, kat yerleri yukari gelecek sekilde ¢ay tabagindan biraz biyUk bigimde acilir.

Ortalarina uzanlamasina ufalanmis beyaz peynir konur.

Hamur peynirlerin Uzerine dogru iki taraftan katlanir, kat yeri kaynastirilarak yagl kagit serilmis tepsiye kat yeri
asag@ida olacak sekilde dizilir.

Tepsi bu sekilde biraz daha tutulurak tepsi mayasi yapilir.

Daha sonra Uzerlerine ¢irpilmig yumurta sarisi strlir, susam serpilir.

190 derece 1sitiimis firnda pigirilir.

Not: Sekillenen borekleri tepsiye dizdikten sonra 90 derece firinda 5 dakika tutarak daha ¢abuk tepsi mayasi
yapilabilir.
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