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PEYNIRLI SARAY BOREGI

Hamuru:

240 gr (2 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

3 su bardagi ilik su

1 limonun suyu

1 yumurta

225 gr (15 ¢orba kasi@i) tereyadi (eritilmis)

10 corba kasigi rafine yag (tezgah ve tepsileri yaglamak icin)
1 yumurtanin sarisi (1 gorba kasigi sutle ¢irpilmig)
Harci:

250 gr beyaz peynir

1 yumurtanin sarisi

1/2 demet maydanoz

Un ve tuzu isitilmis bayUk bir kaseye eleyiniz. Karisimin ortasini gukurlastirip, su, limon suyu ve yumurta ile 3
corba kasigi eritilmis tereyadi akitiniz. Malzemeyi bir spatula ya da parmaklarinizla una yediriniz. Bitiin un
karisinca, yogurarak orta sikilikta bir hamur elde ediniz. Hamuru yuvarlayip uzatiniz. Uzatilmig hamuru 8 esit
parcaya bollp, her parcayi bastirarak yassilastiriniz.

Hamurlarn 3 ¢orba kasigi rafine yagla yaglanmig bir tepsiye koyup, buzdolabina kaldirarak 1 saat dinlendiriniz.
(Bu arada hamurlari bir ka¢ kez ters - yiiz ediniz.)

Tezgahinizi 3 gorba kasidi rafine yagdla yaglayiniz. Hamurlar buzdolabindan ¢ikarip, yaglanmis tezgahta 10-12
cm capinda aginiz. Acilan hamurlari yanyana dizip, Ustlerine kalan 12 ¢orba kasigi eritilmis tereyadi strin(z.
Hamurlar katlar Ust Uste gelecek bigcimde Uge katlayiniz. Uzun bir bigim alan hamurlarin her iki uclarini da ortaya
dogru getirerek, yeniden Uge katlayiniz. Hamurlari yaglanmis tepsiye dizip, buzdolabinda 45 dakika daha
dinlendiriniz.

Tezgahinizi 1 gorba kasigi rafine yagdla yeniden hafifce yaglayiniz. Hamurlar buzdolabindan alip agarak,
yukardaki bigimde yeniden katlayiniz. Tepsiyi yeniden 1 ¢orba kasidi rafine yagla yagdlayip, hamuru tepsiye
koyarak, buzdolabinda 1 saat daha dinlendiriniz.

Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, 1sitiniz.

Tezgahinizi 1 gorba kasidi rafine yagdla yeniden hafifce yaglayiniz. Hamurlari buzdolabindan alip, 3 mm
kalinh@inda, her hamur 15 cm ¢apinda olana kadar ag¢iniz.

Harci hazirlamak icin orta boy bir kasede beyaz peyniri ¢catalla ezip, yumurta sarisi ve maydanozu ekleyerek
karistiriniz.

Hazirladiginiz bu harci boreklerin ortasina esit miktarda koyup, bdrekleri bohga biciminde katlayiniz. Bir tepsiyi 1
corba kasidi rafine yagla yaglayip, bérekleri 5'er cm arayla tepsiye diziniz. SGtli yumurta sarisini bir fircayla
béreklerin Ustlne surtp, bdrekleri firnda 15-20 dakika, Ustleri altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz. Tepsiyi
firndan alip, bdrekleri isitiimig bir servis tabagina aktararak, servis ediniz.
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