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PIRASALI PEYNIRLI BOREK

4 orta boy pirasa (ayiklanip temizlendikten sonra, 1 cm boyunda dogranmig)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

30 g (2 ¢orba kasiJ!) tuzsuz tereyagi

2 orta boy sogan (yaklasik 300 g; dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1/2 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

35 g (2 ¢orba kasiJi) krema

150 g (2 1/2 su bardagi) gravyer (ya da kasar) peyniri rendesi

12 hazir yutka (her biri 30X30 cm boyutlarinda, kareler halinde kesilmis)

Zeytinyagini ve tereyaginin yarisini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini
eritin. Eriyince pirasalar, sodanlar ve sarimsaklari koyup, kekik, tuz ve karabiberi serptikten sonra, karisimi sik
sik karistirarak, 12 dakika pigirin. Kremayi ekleyip, karigimi bttln suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 3 dakika)
pisirin.

Tencereyi atesten alip, pirasall karisimi bir salata k&sesine aktararak, bir kenarda iinmaya birakin. llininca
gravyer (ya da kasar) peyniri rendesini serpip, karistirdiktan sonra, késeyi buzdolabina kaldirarak, karigimi 30
dakika sogutun.

Bu arada firninizi 180 °C'a isitin. Bekletme siresinin bitiminde, kdseyi buzdolabindan alin. Kare bigiminde
kesilmis yufkalarin 2'sini mutfak tezgahi Ustiine serip, kAsedeki pirasali karisimin 1/6'sini, yufkanin alt sag
kdsesine, 7 cm'lik bir bogluk birakarak koyun. Bu bog biraktiginiz G¢geni harcin Ustline katlayip, sonra yufkayi
karsi sayfadaki cercevede gosterildigi bicimde paketleyin, islemleri kalan yufkalar ve kalan hargla yineleyip, 5
bérek daha hazirlayin. Bir tepsiyi biraz tereyagiyla hafifce yaglayip, bérekleri kat yerleri alta gelecek bigimde
tepsiye yan yana yerlestirin. Kalan tereyagdini ki¢Uk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak,
tereyag@ini eritin. Eriyince tencereyi atesten alip, erimis tereyagdini birfirgayla béreklerin Gsttine strin. Tepsiyi
firna verip, borekleri Ustleri altin sarisi bir renk alincaya ve kitir kitir oluncaya kadar (yaklasik 30 dakika)
pisirdikten sonra, tepsiyi firindan alip, bérekleri sicak sicak servis yapin.
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