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PIRASALI PEYNIRLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

4 adet orta boy pirasa

2 su bardagi rendelenmis kagar peyniri
2 adet sogan

1 dis sarimsak

1 corba kasig zeytinyagi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Yarim tatli kagig kekik

2 corba kasigi krema

4 adet yufka

Tuz

Karabiber

Yufkalara strmek igin:
Yarim su bardagi zeytinyagi
Yarim su bardagi su

Pirasalari ince halkalar seklinde d|I|mIey|n Sogani kiip dograyin. Sarimsagi ince kiyin. Zeytinyadi ve tereyagini
bir tencereye alin. Uzerine pirasa, sogan ve sarimsak ekleyin. Kekik katip, tuz, karabiberini ayarlayin ve 12
dakika karistirarak kavurun. Uzerine kremayi katin ve kisik ateste suyunu gekene dek pisirin. Ocaktan alin ve
ihninca Gzerine kasar peyniri ilave edin. Karigsimi buzdolabina koyup yarim saat dinlendirin. Yufkalara
sUrreceginiz zeytinyad! ve suyu karigtirin. 1 adet yufkay diiz bir zemine serin ve bir firca yardimi ile Gzerine yagli
karigsimdan sUrln. Daha sonra 6 Gggen pargaya bolin. Bir parca kucUk t¢gen yufkanin genis tarafina pirasall
hargtan koyup, sigara béregi yapar gibi sarin. Yagl kagit serilmig bir firin tepsisine yerlegtirin. Yufka ve ig harg
bitene dek isleme devam edin. Béreklerin izerine su ve zeytinyagi karisimindan sirtin. Onceden isitiimis 180
derece firinda Uzerleri kizarana dek pigirin.
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