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PEYNIRLI SERPME HAMUR BOREGI

HAMURU:

325 gram un (6 kahve fincani)

125 gram su (1/2 bardak)

1 adet yumurta o o
HAMURU YATIRMAK ICIN VE ACMAK IGIN:

100 gram sadeyad, ya da margarin (5 ¢orba kasig)
150 gram zeytinyag! (3/4 bardak)

PEYNIR ICI:

200 gram beyaz peynir

1 yumurta sarisi

1/2 demet maydanoz

KIZARTMAK ICIN:

280 gram rafine gicekyadi, ya da zeytinyagdi (1 1/4 bardak)

1 Hamur acilan tahtaya; 325 gram un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi agmali ve agilan bu yere, 1 adet
bltln yumurta, icine U¢ ¢geyrek corba kasigi tuz katilmig, yarim bardak su katarak, karistirmali ve yogurmali,
hamur yapmali, sonra da elde edilen bu hamuru, yuvarlayarak, biraz uzattiktan sonra 5 esit parcaya kesmeli,
sonra da kesilen bu hamurlari, icinde iyice erimig bir halde bir ceyrek kahve fincani sadeyag, ya da margarin
olan tabak, ya da sahana koyarak, yag icinde bunlari yarim saat kadar dinlendirmelidir.

2 Yarim saat sonra, klicik hamurlari teker teker olmak Uizere alarak Usti iyice zeytinyaglanmig hamur tahtasina
koyamali ve bastirmak suretiyle az yassilttiktan sonra tstline merdane ile bastirmah ve yuvarlamah, bu hamuru
asagi yukari bir tabak ¢apinda yuvarlak agmali, sonra da yuvarlak agmis oldugumuz bu hamuru, bir el ile bir
ucundan, bir el ile diger ucundan olmak Uzere tutarak birden ve yan tarafa dogru savururcasina kaldirarak
zeytinyaglanmis tahtaya vurmak ve hamuru iyice alti gérinUr bir hal alincaya kadar bu islemi birkag kez
tekrarlayarak bdylece her bir hamuru incelterek biyUtmelidir.

3 Sonra, alti gértndr bir hale gelinceye kadar incelterek blyUtmuas oldugumuz her bir hamuru dért kdse olarak
dort esit pargaya kesmeli, sonrada her dort kdse kesilen hamurun bir tarafina; ¢atalla ezilmis ve i¢ine 1 yumurta
sarisi ve Kiyilmig yarim demet maydanoz katilmig 200 gram beyaz peynir kullanarak hazirlanmig peynir icini her
bérede yetecek miktarda yarim parmak inceliginde uzunca koyduktan sonra, i¢in Ustlne kenarlarini hafifce
kapatmali, sonra da tipki sigara sarar gibi sarmali, bitiin hamurlara bir buguk parmak genisliginde uzunca
sekiller verdirmelidir.

4 Bundan sonra, uzun sekillerde sarmis oldugumuz bu hamurlarin tger dérder alarak, icinde kizdirlmig bir
buguk bardak rafine ¢igek, ya da margarin yagi olan tavaya atarak, béreklerin her iki taraflari da
pembelesinceye dek kizartmali, sonra da delikli kepge ile tabaga alarak ve diger partiyi atarak bitin bérekleri
bu sekilde pisirmeli ve servis yapmalidir.
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