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NEMSE BOREGI

300 gr 6zli un
250 gr tereyagi

2 adet yumurta
1/2 bardak un

1 kahve kagiJi tuz

Yag bir gece evvelden buzdolabina konarak dondurulur. Hamur tahtasina elenmis un toplu olarak dékaldr ve
tepeleme toplanir. Ortasi agilarak igine 1 yumurta Kirilir ve tuzu atilir. Kisim, kisim 1lik su ilavesiyle yogrulur, yas
bir beze sarilarak 10 dakika kadar buzdolabina konur. Dolaptan ¢ikarilirken hamur tahtasina un serpilir, Gsttine
hamur konur ve daire seklinde acilir. Yufka haline gelince dolaptan ¢ikarilan yagd tstlne konur ve merdane ile
tekrar acllir. Yine pegete gibi katlanarak yas beze sarilir ve tekrar buz dolabina konur. 20 dakika kadar bekletilir.
Boylelikle ayni islem sonucu 3-4 kez buzdolabina konmus olur. 3 milimetre inceligine son defa acildiginda
nemse kalibi ile daireler ¢ikarilir. Yarim, hafif islatiimis tepsiye kisa araliklarla yerlestirilir. Etrafina da firga ile su
sUrdlUr. Elde kalan yarnisi ise ilk kalibin ¢ok kigtgu ile halkalar yapilir, alti Gstlne ¢evrilerek daire hamurlarin
tizerine konur. )

Halkalarin ortalarindan ¢ikan hamurlar kapali olacaktir. Tepside bogs kalan yerlere yerlestirilir. Uzerlerine firga ile
1 yumurtanin sarisi surullr ve orta isidaki bir firina verilir 15 dakika bekletilir.

Sicak salcalar servise baglanirken kullanilir. Béreklerin ortasi ince bir tahta ile acilir ve icine bolca salca konur.
Salcalar konduktan sonra kapaklar kapanirsa tabak daha susli olacaktir.
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