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PEYNIRLI SARAY BOREGI

350 gram has un (7 kahve fincani)

30 gram tereyagl, ya da margarin Igine (1 1/2 ¢orba kasidr)
300 gram tereyagi, ya da margarin sivamaya (15 gorba kasigi)
185 gram su (3/4 bardak)

10 gram tuz (1 gorba kasig)

ACMAK IGIN:

150 gram zeytinyag! (1/2 bardak)

PEYNIR ICI:

200 gram beyaz peynir

1 demet maydanoz

USTUNE:

1 adet yumurta sarisi

1 Hamur acilan tahta, ya da tasa; 350 gram un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere; bir
buguk silme ¢orba kagsiJi tereyadi, ya da margarin ile, icine 1 silme ¢orba kasigi tuz katilmis Ug ¢eyrek bardak su
katarak karistirmak ve yogurmak suretiyle, orta sikilikta bir hamur yapmali, sonra elde edilen bu hamuru,
yuvarlayarak uzattiktan sonra 10 esit pargaya kesmeli ve kesilen bu pargalarin Gstlerine bastirarak az
jassilttiktan sonra iginde 2 kahve fincani zeytinyadi olan bir kaba yerlestirmeli ve yarim saat dinlenmeye
birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, zeytinyadi icindeki hamurlari teker teker alarak, zeytinyaglanmis tag Ustiinde merdane ile
bunlar 12 - 13 santim yani, klgUk bir tabak ¢apinda yuvarlak agmali, sonra da her a¢ilan hamuru yanyana
olmak Uzere tahta ya da tasa siralamalidir.

3 Hamurlarin aciimasi sona erince; bir kaba 15 silme ¢orba kasigi tereyagi, ya da margarin koyarak, ateste
ancak yagin Ugte birini eritmeli ve kabi hemen atesten ¢ekerek, erimemis olan kismi da erimis yagin iginde
bastirarak karistirmali, bitin yagin merhem gibi olmasini saglamali, sonra da bu yagi, agmis oldugumuz kiguk
yuvarlak hamurlarin Ustlerine seti bir sekilde sivarcasina sirmeli ve Ustlerine yagd sivanmig her bir kiigiik hamuru
Uce katladiktan sonra aksi ydnde olarak tekrar tge katlamak suretiyle bunlari katmerlemeli ve tekrar zeytinyadi
icinde ve sogukca bir yerde yarim saat daha dinlenmeye birakmalidir. (Zeytinya@i icinde ve sogukga bir yerde
dinlendirilen hamurlarin Ustlerine arada bir parmakla dokunarak kontrol etmelidir. Hafifce sertlesmeye yiz
tutmus hamurlari asagdida anlatildigi sekilde hemen agmaya baslamalidir, aksi halde i¢indeki yagdlarin
donmasiyle acilirken hamurun delinmesine neden verilmis olunur. llik¢a bir yerde dinlenmeye birakildigindan
hamurun gevsemesine meydan verilmig olunur ki, 0 zaman da hamuru agabilmek olanaksizdir.)

4 Hamurlar hafifce sertlesmeye yiiz tutunca, bunlari yine zey-tinyagianmis tasta ve merdane ile teker teker asagi
yukari kiiguk bir tabak blytkliginde agmali ve agilan her bir hamuru da yukarida yaptigimiz gibi G¢e yani 6nce
bir tarafindan Gice, sonra da diger tarafmdan tekrar tice katlamali, katmerlemeli ve yine zeytinyadi icinde olmak
Uzere hamurlar iyice sertlesinceye kadar sogukga bir yerde en asadi bir saat dinlendirilmelidir.

5 Bir saat sonra, hamurlari teker teker alarak yine zeytinyaglanmis tas, ya da tahta Gzerinde altlari belli belirsiz
g6randr bir incelige gelinceye kadar merdane ile hamurlari asagdi yukari 15-16 santim yani bir yemek tabagi
blyUkliginde a¢gmali, sonra da aciimis her bir hamurun Ustiine, ¢atalla ezilmis ve i¢ine yarim demet kiyilmig
maydanoz ve 1 yumurta sarisi katilmig 200 gram peynir igini bir corba kasigi hesabiyle béldikten sonra
hamurlari tipki bohga katlar gibi dért kése katlamali, sonra da katlanmis bu hamurlan, i¢i hafif yaglanmis firina
tepsisine bir buguk parmak ara ile désemelidir.

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

NOT: Bu bérek ancak, isinin 8 dereceden asagiya distigi soguk mevsimlerde yapiimalidir. Sicak havalarda,
Ozellikle yazin yapildiginda, hamur agilirken hemen civir ve toplamaya bile imké&n olmaz; yagl hamurdaki gibi,
icine bdbrek yadi katildiginda da nefisligi kaybolur.
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