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PUF BOREGI

Un (2 bardak)
Yumurta (2 adet)
Su (3 corba kasigi)
Tuz(l cay kasig)
Margarin (100 gr)
Lor Peyniri (200 gr)
Kizartmak igin:
Siviyag (1 bardak)

Bir kabin icerisine iki bardak unu koyun. Unun ortasini agarak 2 adet yumurta ve 3 ¢orba kasidi su ilave edin.
Hazirladiiniz karigimi bir sure yogurduktan sonra tezgahin Gzerine alin ve yogurmaya devam edin. Hamuru top
sekline getirin ve Uzerine bir tllbent sererek 15 dakika dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru merdane yardimi ile 40 cm ¢apina gelene kadar agin. 100 gr margarini hamurun tim
ylzeyine surin. Hamurunuzun ortasindan basglayarak disariya dodru hareketlerle 6 esit parga kesin ve parcgalari
ice dogru Ust Uste katlayin. Tekrar 10 dakika dinlendirin. Dinlendirdiginiz hamuru merdane yardimiyla tekrar agin
ve daire sekline getirin.

Bir kabin icerinde 1 adet yumurtay! ¢irpin ve fir¢ga yardimiyla hamurunuzun tzerine striin. Lor peynirden kiguk
parcalar alarak hamurun Uzerine dizin ve hamuru G¢gen seklinde kapatin. Bir fincan ya da bardak yardimiyla
klguk daireler ¢ikartin. Elinizle istediginiz gibi sekillendirin.

Kizartma tavasinin igine 1 bardak siviyag koyun ve kizginlagsmasini bekleyin. Yag yeterince kizdiktan sonra
hazirladiginiz ufak hamur pargalarini tavaya dizin. Béreginizi yaklagik olarak 5-6 dakika kizarttiktan sonra havlu
kagit serilmig bir tabak igerisine alin ve servise hazir hale getirin.
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