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PEYNIRLI NEMSE BOREGI (FOYETE HAMURUNDAN)

HAMURU:

350 gram un (7 kahve fincani)

300 gram tereyagl, ya da mavgarin sivamaya (15 ¢orba kasigi)
320 gram tereyagi, ya da margarin Usttine (16 ¢orba kasig)
185 gram su (3/4 bardak)

20 gram tuz (1 ¢orba kasigr)

1 tath kagig limon suyu ya da sirke

ACMAK IGIN:

100 gram un (2 kahve fincan)

PEYNIR ICI:

200 gram beyaz peynir

1 yumurta sarisi

1/2 demet maydanoz

USTUNE:

1 yumurta

1 Hamur acilan tasa; 350 gram un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere, iyice
yumusatiimig 300 gram tereyagi, ya da margarin, 1 tath kasigi limon suyu, ya da sirke, 1 ¢orba kasigdi tuz ile,
azar azar olmak Uzere (¢ geyrek bardak da su kattiktan sonra, bunlari yogurarak hamur yapmali, sonra elde
edilen bu hamuru bes dakika kadar hamur agilan tasa vururcasina yodurarak iyice 6ziendirdikten sonra, buna
bir kubbe sekli verdirmeli, sonra da hamuru bir yag kagdidina sararak, serince bir yerde yarim saat dinlenmeye
birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, hamuru kagittan ¢ikararak Usti unlanmis tasa koymali ve merdane ile asag yukari yarim
santim inceliginde dért esit kdseli yildiz seklinde agmali, sonra doért esit kdseli yildiz hamurun tam ortasina,
kesinlikle yumusamamis, hatta iyice dondurulmus bir halde bulunan kalip seklindeki 320 gram tereyagini Ustine
kapatmali, kapatilanin Ustirte karsi kdseyi ve bunlarin Ustlerine de sag ve soldakini kapatarak hamuru
tereyaginin Ustline tipki bohca katlar gibi katlamali, sonra da bu bohga hamuru bir yag kagdidina sikica sardiktan
sonra bunu buzdolabl, ya da iki kalip buz arasina konulan kapta bir saat dinlendirmelidir. (Mevsim kis ise
hamuru soguk bir yerde birakmak yeterlidir; ayrica buz arasinda, ya da buzdolabinda saklamaya gerek yoktur).
3 Bir saat sonra buzdolabindan alarak, tstlindeki yag kagidim ¢ikarmali sonra da bu hamuru, yine unlanmis tas
Ustiinde merdane ile yarim santim inceliginde uzunlamasina dogru agmali ve uzun ag¢ilan bu hamuru her iki
ucunu esit bir sekilde Uste kivirmali, sonra da aynen cep clizdanlarini kapatir gibi Gste kivrilmig olan bir ¢ift kati
diger kivrilmig ¢ift katin Gstline kapatmali ve dérde katlanmis olan bu hamuru aynen yukarida yaptigimiz gibi
yarim santim inceliginde tekrar uzunluguna agmali ve yine ayni sekilde dorde katladiktan sonra hamuru tekrar
bir yag k&gdidina sarmali ve yine buzdolabinda 1 saat dinlenmeye birakmalidir.

4 Bir saat sonra, aynen 3 Uncii maddede tarif ettigimiz katlama islemi tipki ayni sekilde iki kez daha
tekrarladiktan sonra hazirlanmis olan hamuru, bir yag kdgidina sararak buzdolabinda bir saat daha
dinlendirmelidir.

5 Bir saat sonra hamuru merdane ile agsag yukari yarim santim inceliginde uzunca agmall ve uzunca agmis
oldugumuz bu hamurun bas kismindan iki parmak ilerisine olmak tzere ve ikiser parmak ara ile, ¢atalla ezilmis
ve icine 1 yumurta sarisi ve kiyilmig yarim demet maydanoz katilmis 200 gram peynir icini bitiin bdreklere
yetebilecek miktarda asagi yukari yarim - U¢ ¢eyrek gorba kasigi hesabiyle i¢ siraladiktan sonra, hamurun
kenarlarini hafifce 1slatmak, sonra da hamurun bastaki iki parmak uglarini i¢in Ustlne gevirerek icleri gérinmez
bir hale getirmeli, Gstlerine de hafifce bastirarak yapismalarini sagladiktan sonra icleri tam ortaya gelmek
sartiyle bunlar tirtilll bir nemse kalibi, ya da bardak ile yarim ay seklinde keserek orta buyUklUkte bérekler
olusturmalidir.

6 Bundan sonra, yarim ay seklinde kesmis oldugumuz bu hamurlari, i¢i hafifce yaglanmig bir firin tepsisine ikiger
parmak ara ile siraladiktan sonra, Ustlerine firga ile, calkanmig yumurta sirmeli, sonra da tepsiyi orta kuvvetteki
firna surerek, hamurlar kabarip da Ustleri iyice kizarincaya kadar asagi yukari 25 - 30 dakika arasinda pigirmeli
ve servis yapmalidir.

Not: Bu hamur; tahta Ustinde acilmaz, ancak diiz mermer tas, ya da mutfaklardaki dlizgiin, ya da kirik olmayan
fayanslar Uzerinde agmalidir. Tahtada ancak soba yanmayan ¢ok soguk havalarda agmak olanaklidir. Aksi
halde, hamur civir ve sonunda toplayarak bérek sekline sokmak olanaksiz olur.
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