B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PRATIK SU BOREGI

100 Gr Sana Hamurigi

1 Paket kabartma tozu.

1 Su Bardagi kasar peyniri rendelenmis
1 Fincan zeytinyag!

1 Su Bardag sert beyaz peynir rendelenmis
6 Adet yumurta

1 Su Bardagi Lor Peyniri

1 Tutam tuz

3 Su Bardagi su.

6 Adet yutka

1 Cay Kasig karbonat

Yumurtalar derin bir kaba kirip ik yagi, suyu, siviyad, kabartma tozu ve karbonati ekleyin. Tel ¢irpici yardimiyla
malzemeleri 1-2 dakika kadar cirpin. Diger taraftan, firin tepsisini (en blytk boy borcam da kullanabilirsiniz)
findik blytkliginde yagdla iyice yaglayin. Yufkalardan birini tepsiye burusturarak yerlestirin. Hazirladiginiz
karisimdan bir kepge kadar alip yufkanin her tarafini islatin. «inci yufkayi da burusturarak tepsiye yerlegtirin.
(yufkalarin tam olarak tepsiye yerlesmesi, digari tagmamasi gerekiyor) Yumurtall karigimdan bir kepce kadar
daha alip yuftkanin Gzerine yayin. Bir yufka daha alip onu da ayni sekilde Uzerine yayin. I¢ harci igin kenarda
bekleyen peynirleri karigtirip yufkanin Gzerine serpistirin. Kalan yufkalari da aralarina yumurtali sostan
gezdirerek yayin. Bicagin ucuyla ya da ¢atalla béregi rastgele delip kalan sosu da Uizerine yayin. Béredi 5 dakika
Onceden isitip 200 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firinda Uzeri nar gibi kizarincaya kadar, en az 40-45
dakika pisirip ¢ikarin. Dilimleyerek servise sunun.
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