—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PEYNIRLI TEPSI BOREGI

4 bardak un

2 tane yumurta

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi su

10 corba kasigi tereyadi veya kahvaltilik margarin
250 gr. beyazpeynir

1 demet maydanoz

1 demet dereotu.

Bir mermer veya tahta tezgah Gzerinde un elenir. Ortasi aglilir. 2 yumurta, tuz ve bir bardak su ile iyice ezilir ve
unda toplanarak hamur yapilir. Kalin bir halat gibi uzatilir. 4-5 santim kutrunda, 12 parcaya kesilir. Hamur
tezgahi unlanir. Ve merdane ile azicik yuvarlatilir. Cay tabagi buyUkligutne gelince yumusatiimig yad hamurlarin
st kismina konulur. Yaglar biraz donduktan sonra, hamur Ust Uste konulur. En (ste gelen hamur kapak gibi
kapatilir. Bu hamur yagsiz olmalidir. Az unlanarak merdane ile aglilir, yaglanir, Gzerine nemli bir bez sererek,
5-10 dakika dinlenmeye birakilir. Sonra, hamur, orta yerden katlanir, yanlari bukulUr, 20 dakika kadar hamur,
kendine gelmesi igin birakilir. Dar kenarli, alt diiz bir tepsiye, hamurumuz, tepsi genisliginde acilir. Tepsi i¢ine
muntazam olarak yerlegtirilir. Beyazpeynirli, maydanozlu, tereyagl i¢ konulduktan sonra, diger hamurlar Gizerine
kapatilir. En Gst hamurun Uzerine yumurta sarisi sUrGldr, firinda, 30-35 dakika kadar pisirilir. Igi hazirlarken,
beyazpeynir, kiyilmis dereotu, maydanozun i¢ine bir yumurta beyazi karigtirimasi lazimdir.
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