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PEYNIRLI CARSI BOREGI

350 gram un (7 kahve fincani)

30 gram sadeyagl, ya da margarin hamurun icine (1,5 ¢orba kasig)
115 gram sadeyag|, ya da margarin hamuru sivamaya (1/2 bardak)
185 gram su (3/4 bardak)

1 adet yumurta sarisi

10 gram tuz (1 gorba kasig)

ACMAK IGIN:

50 gram un (1 kahve fincani)

50 gram zeytinyagi (3/4 kahve fincani)

PEYNIR ICI:

175 gram beyaz peynir

1 yumurta aki

1/2 demet maydanoz

USTUNE:

1 adet yumurta

1 Hamur agilan tahtaya 350 gram un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere; bir buguk
silme ¢orba kasigi sadeyadi bir adet yumurta sarisi ile, icine 1 ¢orba kasigi tuz katilmis U¢ ceyrek bardak da su
katarak hepsini karistirmall ve yugurarak orta sikilikta bir hamur yapmali, sonra elde edilen bu hamuru
yugurarak az uzattiktan sonra 10 esit parcaya kesmeli ve kesilen pargalarin tstlerine bastirarak yassilttiktan
sonra Ustlerine nemli bir bez Ortmeli, yarim saat kadar dinlenmeye birakmalidir.

2 Yarim saat sonra hamurlari alarak, Ustl hafifce unlanmis tas ya da tahtada bunlar teker teker merdane ile
asagi yukari 10-12 santim yani kiguk bir tabak ¢apinda yuvarlak agmali, sonra da agilan her hamuru yan yana
olmak Uzere tahta, ya da tag hamur masasina siralamalidir.

3 Sonra bu yuvarlak hamurlara, parmagin ancak dayanabilecegi sicaklikta 125 gram sadeyag, ya da margarinin
yarisini avug ile yaymali ve yedirmeli, hamurlara esit bir surette yag sirmeli ve tstlne yad sivanmis her kliguk
hamuru Ug¢ Uce katladiktan sonra, aksi ydnde tekrar lige katmali, katmerlenmeli ve tekrar Ustlerine nemli bir bez
Orterek yarim saat daha dinlenmeye birakmalidir.

4 Yarim saat sonra, hamurlar teker teker, Gstl unlanmis hamur tahtasinda kigUlt bir tabak ¢apinda agmali ve
yine Ilik olmak Uzere, kalan yag: esit bir sekilde sivamali ve tekrar lice katladiktan sonra, yarm saat daha
dinlenmeye birakmalidir.

5 Sonra bunlari teker teker alarak, Ustu zeytinyaglanmig tahtada, altlar belli belirsiz gértinir bir hale gelinceye
kadar hamurlari oklava ile asadi yukari 15-16 santim yani bir yemek tabagi blyUkliginde agmali, sonra da
acllmis her bir hamurun ortasina; ¢atalla ufalanmig ve icine 1 adet yumurta aki, ve kiyilmig yarim demet
maydanoz katilmig 175 gram beyaz peynirle hazirlanmis peynirli igi bir corba kasigi hesabiyle bdldikten sonra
hamurlari tipki bohga katlar gibi dortkése katlamalidir. Sonra da katlanmig bu hamurlari, ici hafifge islatiimig firin
tepsisine bir buguk parmak ara ile désemelidir.

6 Sonra, tepsiye désemis oldugumuz bdreklerin Ustlerine firga ile 1 adet yumurta sarisi sirdikten sonra tepsiyi
orta kuvvetteki firina strerek hamurlar kabarip da Ustleri iyice kizarincaya kadar asagi yukari 20 - 25 dakika
arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.
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