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OTLU BAHAR BOREGI (HAZIR YUFKA)

https://www.sabah.com.tr

3 adet yutka

Ic malzeme igin:

1 demet pazi

1 demet taze sogan

1 demet nane

1 demet maydanoz

100 gram kasar peyniri
100 gram beyaz peynir
Tuz

karabiber

Pul biber

Yufkayi islatmak igin:

2 adet yumurta

1&apos;er ¢cay bardagi sut ve yogurt
1 ¢ay bardag sivi yag
Uzeri igin:

3 adet kare milféy hamuru

Oncelikle béregin ic malzemesi icin ayiklanmig ve yikanmig yesillikleri siizgegten gegirin. Sulari stizildlikten
sonra Kiyin ve derin bir kaba alin. Uzerine 1 ¢ay kasidi tuz serpin. Elinizle ovalayip, suyunu siktiktan sonra bagka
bir kaba aktarin. Kasar peyniri ve beyaz peyniri rendeleyip tzerine ekleyin.

Karabiber ve pul biber ilave edip tim malzemeyi iyice karistirin. Yufkalardan birini tezgahin Gzerine yayin.
Islatmak igin yumurta, stit, sivi yag ve yogurdu bir kapta ¢irpin. Yufkanin tizerine bir firga yardimiyla bu
karigimdan siirtin. Uzerine her tarafini kaplayacak sekilde sebzeli i¢ hargtan 3-4 gorba kagigi yayin. Yufkayi rulo
biciminde sarin ve hafif bizdikten sonra iki parmak kalinliginda kesin. I¢ harci Uste gelecek bigcimde dik olarak
yaglanmig orta biyUklikte bir tepsiye yan yana dizin. Diger iki yufkayi da ayni sekilde hazirlayin ve tepsiye
yerlestirin. 5 dakika oda sicaklijinda beklettiginiz milféy hamurlarini uzunca agin ve ince seritler kesin. Boéregin
Uzerine kafes gekli verin. Yufkalari islatmak i¢in hazirladiginiz siitléi karigimin kalanini béregin tizerine gezdirin.
Onceden isitilmis 200 derece firnda 35-40 dakika pisirin.
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