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PAZI BOREGI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
750 gr pazi yapragl,

1 su bardagi un,

200 gr margarin,

100 gr lor peyniri,

3 yumurta,

1 fiske cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz.

Yapiligt:

Un elekten gecirilerek mermerin Gizerine bosaltilir. Ortasi gukurlastinlir ve buraya bir tutam tuz, bir ceviz iriliginde
yumusatiimig yad konur. Gerektikce 1lik su damlatarak hamur yogurulur. Sonra yuvarlanip 20 dakika kadar
dinlendirilir. Bu stre sonunda hamur 1 cm kalinhdinda bir dikdértgen olacak bigimde acllir. Kalan yagin bir kasik
kadari ayirdiktan sonra geri kalani hamurun ortasina konur. Hamurun uclari yagin Ustiine kapatilir ve Gizerinden
merdaneyle gegerek aclilir. Kapatilip tekrar gegilir. Uglincli defa kapayinca hamur yagh kag|da sarilip
buzdolabinda 15-20 dakika dinlendirilir. Sonra ¢ikarilip merdaneyle acilir, katlanip tekrar yagd kagidina sarilarak
buzdolabina kaldirnlir. Hamur buzdolabinda 10 dakika dinlendirdikten sonra tekrar merdaneyle acilir. Béylece
hamur dort defa merdanelenip dért defa buzdolabinda dinlendirilir. Diger tarafta pazi yapradi tuzlu kaynar suda
haslanir. Suyu stizildikten sonra ince ince Kiyilarak stizgegten gegirilir. Ezme durumuna getirilen paziya lor
peyniri, iki yumurta sarisi, tuz ve cevz-i bevva katilir, iyice karigtirilarak birbirlerine yedirilir. Hamurun gte ikisi,
firin tepsisinin igini ve kenarlarini drtecek kadar acilir. Ayni boyda iki yuvarlak firin tepsisi artan yagla iyice
bulanir. Acilimis hamurla bu tepsilerden birinin i¢i ve yarisina kadar kenar kismi kaplanir. Geri kalan tgte bir
hamur da agildiktan sonra 6bUr tepsinin igi ve yine yariya kadar kenari kaplanir. Bir tam yumurta ve iki yumurta
aki hafifce ¢irpildiktan sonra yarisi iki hamura da sirdlir ve tepsiler 175°C'de kizdirimis firinda 20 dakika kadar
pigirilir. Bu sire sonunda tepsiler firindan ¢ikarilir. Tepsilerden birindeki yari pismis hamur bagagag edilerek
cikarilir. Diger tepsideki hamurun stiine pazili karigim bosaltilir ve bir spatu-layla diizlenir. Ustiine tepsiden
¢ikanlmig, 6teki hamur yufkasi konur. Kalan ¢irpiimis yumurta firgayla strtldikten ve yufkanin yizi hafifce
yaglandiktan sonra tepsi tekrar firina sdrdldr. Yufkanin yizi nar gibi kizarinca tepsi firindan ¢ikarilir ve servis

yapilir.
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