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PEYNIRLI TEPSI BOREGI

Malzemeler

Hamur icin;

3 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)
1 su bardagi su

Yaklasik 5.5 su bardagdi un

1 yemek kasigi Gzim sirkesi

2 cay kasig! tuz

I¢ harci igin;

2 su bardagi ufalanmis orta yagli beyaz peynir (isterseniz lorla karisik hazirlayin)
1 demet maydanoz

Hamuru acmak icin;

1 cay bardagi bugday nisastasi

1 cay bardagi un

Ayrica;

125 gr bitkisel margarin

2 yemek kasigi yogurt

Hazirlanisi

i¢ harcini hazirlamak igin; maydanozu ayiklayip incecik dograyin. Beyaz peynir ve maydanozu derin bir kapta
karistirin. Bir kenarda bekletin.

Hamuru hazirlamak i¢in; Yumurta, su, tuz ve sirkeyi hamur yogurma kabinda karigtirin. Unu azar azar ekleyip
yogurmaya baslayin. Kulak memesinden biraz daha sert ve plitiirsiiz bir hamur hazirlayin. Uzerini temiz bir
bezle értlip 60 dakika bekletin.

Hamuru esit blyUklikte 10 adet bezeye ayirin. Bezelerden 5 tanesini Gzerlerine nisastali unu serperek oklava
yardimiyla tepsi blyutkliginde agin.

Yagdi tavada eritip alin. A¢tigimiz hamurlar aralarina tGger yemek kasigi yag gezdirerek 40 santim ¢capindaki
yaglanmis tepsiye Ust (iste dizin. 5 Uzerine peynirli harci yayin. Kalan 5 adet bezeyi de ayni sekilde hazirlayip
tepsiye Ust Uste serin. Kalan yadi hamurun Gzerine kagsikla gezdirin. 10 dakika dnceden isitilmis 180 dereceye
ve alt-Ust konuma ayarli finnin alt rafinda 35-40 dakika, Uzeri iyice kizarincaya kadar pisirin. Dilimleyip servise
sunun.
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