B

—

F\ﬁj)_.
i

LN A

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PEYNIRLI BOREK

750 gram un,

1 adet yumurta,

2 cay bardag siviyag,

1 su bardag stit,

1 tath kasidi maya

1 cay kasig tozseker,
yarim su bardag 1lik su,
1 adet yumurtanin sarisi,
tuz.

Icine:

1 demet maydanoz,
yarim kg. beyaz peynir

Oncelikle kiiglik bir kapta 1 tath kagigi mayay!, 1 cay kasiJ tozsekeri ve yarim su bardag ilik suyu karistirin.
Maya kabarana dek bekleyin. Unu, 1 ¢ay bardagi SIVIyaQI, 1 su bardag ilik st ve yeterince tuzu ilave edin.
Kulak memesi yumusakliginda hamur elde edene dek yogurun.

Hamuru tekrar kabarmasi igin bir siire daha bekletin. Bu arada igi igin ince kiyllmig maydanoz ve ufalanmig
peyniri karistinn. Sonra hamuru e§|t dort parcaya ayirin. Her bezeyi hazir yufka blyUklaginde agin. ik yufkanin
Uzerine bir firga yardimiyla siviyag siriin. ilk 6nce kenarlarini karsilikli gelecek sekilde kapatin. Sonra diger
kenarlarini Gst Uste getlrln Diger yufkalari da bu se-Vilrlp Icatlavin. Katladiginiz ilk yufkayi tepsiye alin. Uzerine
bir firca yardimiyla siviyag surdn.

Maydanozlu peynir serpin. Diger yufkalari da aralarina siviyag stirlip, peynir serperek, Ust Uste dizin.

Sonra elinizle bastirarak yufkalari blyitin. Uzerine yumurtanin sarisini siiriin. iri baklava dilimleri seklinde
kesin. Gérekotu serpin, 6nceden isitiimig orta dereceli firnda 1 saat pisirin.
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