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PEYNIRLI NEMSE BOREGI

Malzeme :

Hamur:

500 gr. un,

500 gr. yag,

biraz tuz,

1/2 limon.

Boregin ici igin:
250 gr. peynir,

1 demet maydanoz,
1 yumurta.

Yapiligt:

1- Yag kalip halinde degilse 2 adet olmak Uzere kalip haline getiriniz, ve soguk bir yerde donmayacak sekilde
bekletiniz. (Bigakla dizelterek kalip haline getirilir.)

2- Unu hamur tahtasina eleyiniz.

3- Tuz, 2-3 damla limon suyu ve su koyarak yogurunuz. (Hamurun kivami kulak memesinden biraz yumusak
olmaldir.)

4- Hamuru yogurarak iyice 6zlestiriniz, (6zlestigini anlamak i¢in hamur kesilir gézenekler yoksa hamur
Ozlesmistir.)

5- Ustiine nemli bir bez érterek 10 dakika dinlendiriniz.

6- Hamuru 2 esit parcaya ayirip her bir pargayi ayri ayn altina ve Ustiine un serperek ortasi kalin kenarlari ince
daire seklinde aciniz.

7- Yagin bir pargasini merdane ile hafif vurarak yassilatiniz ve dire seklinde agtiginiz hamurun ortasina koyunuz.
Sonra diger pargayi acip yagini koyunuz.

8- Yagin bir pargasini tamamen kapatacak sekilde hamurun kenarlarini gekerek yagin Ustline getirip bohca gibi
kapatiniz.'

9- Kapatilan hamuru merdane ile boylamasina dikdértgen acginiz, kavusturmaca 3'e katlayiniz (Birinci tur) serin
bir yerde 25 dakika dinlendiriniz. Dinlenme esnasinda Uzerine islak bez értmeyi unutmayiniz.

10- Dinlenen hamuru tekrar dikddrtgen acip kitap gibi katlayiniz. Katlanan hamuru ayni sekilde dikdértgen acip
tekrar kitap seklinde katlayiniz. (Her defasinda hamur 2. defa acilir. Kitap seklinde katlanir.) Bu sekilde hamur
acele ise 30 dakika degilse 24 saat bekleyebilir. 2. tur (24 saat beklettiginizde hamurun kurumaniasi igin 1slak
beze sariniz.)

11- 3'ncu defa yine ayni sekilde acip kitap gibi katlayiniz, tekrar agip yine ayni sekilde katlayiniz. 3'nci tur (30
dakika yine dinlendiriniz.)

12- 4'Uncu agihsta hamuru 1/2 cm. kalinlikta agip istenilen bérek ve tatlilarda kullaniniz.

13- 4'ncii defa hamuru 1/2 cm. kalinlikta daire seklinde aginiz.

14- Dairelerin kenarlarina aralikh peynirleri koyunuz. Hamurun kenarini peynirleri tamamen kapatacak sekilde
Ortlndz.

15- Nemse kalibiyla hamurlari yarim dairelere kesiniz.

16- Yumurta sarisi strerek dnceden isitiimig firinda alt ve Ustl pembe renkte pisiriniz.

ICIN HAZIRLANMASI

1- Peyniri yikayiniz.

2- Kagsikla iyice eziniz.

3- Ayiklanmig yikanmig incecik kiyilmis maydanozu varsa dere otunu ilave ediniz.
4- Bir yumurta kiriniz.

5- Karigtirarak kullaniniz.

NOT: lyi hazirlanmig bir yaprak hamuru pisme esnasinda yagini vermez. Hacminin 2-3 misli kabarmasi lazimdir.

ML® Nemse Boredi icin tiklayin
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