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PEYNIRLI PUF BOREGI

300 gram un (5 kahve fincani)

50 gram un (agmak icin) (1 kahve fincani)

20 gram sadeyagl, ya da margarin igine (1 ¢orba kasidr)
45 gram sadeyagl, ya da tereyag Ustiine (2 1/2 ¢orba kasig
7 gram tuz (3/4 ¢orba kasigr)

1 adet yumurta sarisi

Iciigin:

200 gram beyaz peynir

1 yumurta aki

1/2 demet maydanoz

Kizartmak igin:

275 gram rafine gicekyagl, ya da margarin (1 1/4 bardak )

Hamur acilan tahtaya 300 gram un eledikten sonra, ortasini havuz gibi agmali ve bu yere, 1 adet yumurta sarisi,
1 silme ¢orba kasidi sadeyag, ya da margarin, igme U¢ ¢eyrek ¢orba kasidi tuz katiimis bir ¢ ¢eyrek kahve
fincani su katarak, hepsini karistirmak ve yugurmal, orta sikilikta hamur yapmali ve elde edilen hamuru 5 dakika
yugurarak 6zlendirdikten sonra Ustiine nemli bir bez 6rterek yarim saat kadar dinlenmeye birakmalidir. (Hamur
kulak memesi yumusakliginda olmalidir).

Sonra hamuru, hafifgce unlanmig tahtaya koyarak, Ustiine hafifce un serpmeli, sonra hamurun Ustiine merdane
ile bastirmali ve yuvarlamali, asadi yukari bir tabak yuvarlakligina gelinceye kadar agmali, sonra da merdane ile
acmis oldugumuz bu hamuru bir gok defalar oklavaya sararak, oklavaya sariimig oldugu halde hamuru iki ucuna
basmali ve yuvarlamali, sonra da oklvadan ¢ikararak bagka ucundan tekrar sarmali, hamuru 40 - 50 santim
¢apinda, yani ufak bir tepsi yuvarlakhginda bayttmelidir. (Hamuru her oklavaya sarista hamurun daima bagka
bir ucundan daha dogrusu, agilmis kisma bakarak daha kalin taraflarini oklavaya sararak agcmalidir).

Hamurun ac¢ilmasi sona erince; kiiglk bir kaba iki buguk ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin koyarak, fazla
Isitmadan eritmeli, sonra eritmis oldugumuz bu yadi agmis oldugumuz hamurun Ustlne avugla bastirarak
yedirircesina strmeli bitlin yagi hamurun her iki tarafina esit bir sekilde sivamalidir.

Sonra Ustiine yag sivamig oldugumuz hamurun, ortasi asagi yukari bir tabak ¢apinda yuvarlak kalmak Gzere,
hamurun blyudkligine gore kenarlarindan 7 - 8 santim enliliginde ve 8 - 10 santim uzunlugunda keserek
hamurun etrafinda yelpaze gibi yapraklar olusturmali, sonra da her yapragi ortadaki yuvarlak kismin Ustiine
hafifce agarak birer birer kapatmali, btlin yapraklari birbirlerinin Gstline katlamali, hamuru bir tabak
yuvarlakliginda katmerlemeli, sonra da katmerlenmis bu hamuru, i¢i hafifce unlanmig bir tabada yerlestirdikten
sonra Ustine nemli bir bez 6rtGimUs olarak hamuida hafif bir sertlesme olusuncaya kadar serince bir yerde bir
saat kadar dinlenmeye birakmalidir. (Yadin donmasiyle hamur sertce bir durum alir).

Sertlesince, hamuru, tekrar Ustu hafifge unlanmig tahtaya koyarak aynen 2 nci maddede anlatildigi gibi, dnce
merdane ile agmall ve sonra da hamurun belli belirsiz alti, yani hamur tahtasi gérinur bir incelige gelinceye
kadar bircok defalar oklavaya sararak oklavaya sariimig oldugu halde hamurun iki ucuna basmak ve
yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak bagka bir ucundan tekrar sarmali, hamuru biyitmelidir.
(Yapismamasi i¢in, hamuru her oklavaya sarista Gstinu hafifce unlamalidir).

Sonra, agmig ve blyutmus oldugumuz hamuru bags kismindan iki parmak ilerisine ve bir buguk parmak ara ile;
¢atalla ezilmis ve icine 1 yumurta aki ve kiyilmig yarim demet maydanoz katilmig 200 gram beyaz peynirli icden
yarimsar ¢orba kasigi hesabiyle kime seklinde siraladiktan sonra hamurun bastaki iki parmak uglarini
peynirlerin Ustlerine gevirmeli ve sonra da hamur kesen tirtilla keserek orta blytklikte bérekler olugturmaldir.
Diger taraftan bir tavaya bir, bir ceyrek bardak margarin, ya da rafine gigekyadi koyarak, yag iyice kizdirmali,
sonra kizdirlmig bu yagda, hazirlamis oldugumuz boérekleri, Uger dérder atarak, borekler kabarip da bir taraflar
kizardiktan sonra diger taraflarini gevirmeli ve kizartmali, her tavaya atmis oldugumuz bérekleri asagi yukari 3 -
4 dakika arasinda pisirmeli ve delikli kepge ile tavadan tabada alarak, diger parti bérekleri yaga atarak biitiin
bérekleri bdylece pisirmeli ve servis yapmalidir.

Not: Borekleri tavaya atinca, atesi hafifce azaltmali, bérekler hafif kabarir bir hal alincaya dek kendi halinde
pismeye birakmalidir ve az kabardiktan sonra da kasikla tavadan kizgin yag alarak bérekleri tGstlerine dékmeli,
béreklerin iyice kabarmasini saglamaldir.
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