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PEYNIRLI TUL BOREGI

Sahrap Soysal

1/2 litre sit

1 cay kasigi tuz

5 adet yumurta

2 adet hazir yufka

125 gram margarin

2 cay bardagi rendelenmis taze kagar

Sit, tuz ve bitkisel margarini kliclk bir tencereye koyup orta isili ateste kaynayincaya kadar pisirdikten sonra
ocaktan alin. Bagka bir tencereye aktarip sogumasini bekleyin.

Soguyunca yumurtalar kirip tel ¢irpici yardimiyla iyice ¢irpin.

Yufkalan kibrit kutusu buyUkligtnde parcalar halinde kesip parcalari sogumus olan site aktarin ve karigtirin.
Rendelenmis kasar peynirini ilave edip tekrar karistirin.

incecik kiyilmis maydanozu ekleyip bir kez daha kangtirdiktan sonra yufka pargalarinin sosu ¢ekmesi igin 15
dakika bir kenarda bekletin.

Diger taraftan, yuvarlak ya da kare bir borcami 1 yemek kasidi siviyadla yagdlayin. Hazirladiginiz yufkal karigimi
bir-cama aktarip Uzerini kagikla dizeltin.

(sekilli bir kalipta da pisirebilirsiniz)

Boregi 5 dakika dnceden isitip 180 dereceye ayarladiginiz firinda Gzeri altin sarisi oluncaya kadar, en az 40
dakika pisirip ¢ikarin. Hafifce ilik hale gelmesini bekleyip dilimleyerek servise sunun.

Not: 1980-85 yillar arasi Ankara'daki ¢ay sohbetlerinin vazgecilmez béregidir.
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