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PEYNIRLI PUF BOREGI

250 gram un, (5 kahve fincani)
100ila 110 gram su (1,5 kahve fincani)
20 gram yag icine (1 ¢orba kasig)
40 gram yag Ustlne (2 ¢orba kasigdr)
Tuz

1 adet yumurta sarisi

ACMAK IGIN:

50 gram un, (1 kahve fincani)

Icine:

150 gram beyaz peynir

1 adet yumurta sarisi

Yarim demet maydanoz

Hamur acilan tahtaya 250 gram un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi ac¢iniz ve bu agilan yere, 1 adet
yumurta sarisi 1 silme ¢orba kasigi yag, icine tuz katilmis 1.5 kahve fincani arasinda su ilave ederek, hepsini
karistinp, yogurarak orta sikilikta hamur yapiniz, sonra da elde ettiginiz bu hamuru 5 dakika daha yodurarak
Ozlendirdikten sonra Ustiine nemli bir bez értmek suretiyle yarim saat kadar dinlendirmege birakiniz. (Hamurun
kulak ucu yumusakliginda olmasi lazimdir. Ona gdére hamura su ilave etmelidir.

Yarim saat sonra hamuru hafifge unlarimis tahtaya alarak tstline hafifce un serpiniz, sonra da Ustiine merdane
ile bastirip, yuvarlamak suretiyle asagdi yukari bir tabak yuvarlakhgina gelinceye kadar aginiz. Sonra da merdane
ile agmis oldugunuz bu hamuru birkag sefer oklavaya sararak, oklavaya sariimig oldugu halde hamurun iki
uclarina basmak ve yuvarlamak, sonra da gklavadan ¢ikararak bagka ucundan olmak Uizere sarmak suretiyle
hamuru 40,50 santim yuvarlakliginda blyatiniz.

Hamurun ac¢iimasi sona erince: KigUk bir kab i¢ine 2 ¢corba kasi§i yag koyarak fazla isitmadan eritiniz ve yag,
acmis oldugunuz hamurun Ustline avug ile bastirarak yedirircesine sirmek suretiyle, bltlin yagr hamurun her bir
tarafina sivayiniz.

Daha sonra da Ustlne yag sivamis oldugunuz hamurun ortasi agagd! yukari bir tabak kutrunda yuvarlak kalmak
Uzere hamurun blyutkligine gére kenarlarindan 6-8 santim enliliginde ve 8-10 santim uzunlugunda keserek
hamurun etrafinda yelpaze gibi yapraklar meydana getirip, sonra da her yaprag ortadaki yuvarlak kismin istiine
hafifgce agarak birer birer kapatmak suretiyle bitiin yapraklan birbirlerinin Ustlerine katlayarak hamuru bir tabak
yuvarlakliginda katmerleyip, sonra ici hafifge unlanmis bir tabagda ;yerlestirip Sonra Ustiine nemli bir bez
Ortimus olarak, hamurda hafif bir sikilasma oluncaya kadar serince bir yerde yarim saat daha dinlerimege
birakiniz.

Yarim saat sonra hamuru tekrar Ustl hafifge unlarimis tahtaya alarak aynen digeri gibi evvela merdane, sonra
da oklava ile hamurun belli belirsiz alti incelige gelinceye kadar agmak suretiyle hamuru blydtiniz.

Sonra ince agmig oldugumuz bu hamuru, bas kismindan iki parmak ilersine ve bir buguk parmak ara ile
asagidaki tarif Gizere hazirlarimig peynir iginden bitiin hamura yetebilecek miktarda siralandiktan sonra
hamurun uglarini peynirlerin Ustlerine ¢cevirmek ve sonra da hamur kesen tirtilla kesmek suretiyle orta
blyUkllkte bdrekler yapiniz.

Diger taraftanda bir tavaya 1,5 bardaga yakin zeytinyadi koyarak yagdi kizdiriniz, sonra da kizdirdiginiz bu yaga
hazirlamis oldugunuz bérekleri Uger, dérder atmak suretiyle bdrekler kabaripta bir taraflan kizardiktan sonra
diger taraflarini cevirmek ve kizartmak suretiyle her tavaya almis oldugunuz bérekleri 34 dakika arasinda
pisirmeli, sonra da delikli kepge ile tavadan tabaga alarak diger parti bérekleri yaga atmak suretiyle bitin
borekleri pisirmeli ve servis yapmalisiniz.

ICIN HAZIRLANMASI: Bir kaba 100 gram beyaz peynir koyduktan sonra ¢atalla ezmek suretiyle peyniri iyice
ufalamali, sonra ufalarimis bu peynire bir adet yumurta sarisi ve kiyilmig yarim demet de maydanoz ilave ederek
hepsini tekrar iyice bir karigtiriniz ve bérege kullaniniz.
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