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RAMAZAN SU BOREGI

Hamuru igin:

4 tane yumurta

5 su bardagi un

1 cay bardagi su

200 gram eritilmis tereyagi
Yarim tath kasigi tuz
Haglamak igin:

1,5 litre sicak su

1/2 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi
Bir dilim limon

Iciigin:

Beyaz peynir

1 demet maydanoz

Unu eleyin ve biyik bir kaba alin. Tuzu ekleyin. Unun ortasini elinizle havuz gibi agin. Yumurtayi katip,
kenarlardan baglayarak un ve yumurtay birbirine yedirerek yogurun.

Hamurun toparlanmasi igin yavas yasa suyu ekleyin. Toparlanan hamuru, mutfak tezgahinizin Gzerine alin.
Uzun bir siire iyice 6zlesene kadar hamuru yogurmaya devam edin ve en az 1,5 saat hamurun (zerine bir bez
Ortlin ve bekletin.

Hazirladiginiz hamuru 10 egit parcaya ayirin ve Uzerini kurumamasi igin bir bezle kapatin. Hamur agacaginiz yeri
unlayin. Hamur bezelerini oklava yardimiyla incecik agin. Yufkalarin ince olmasi 6nemli. Her yufkayi bir bez
Uzerine serin.

10 Hamur bezesini de acgtiktan sonra kolay haslamak igin yufkalari Ust Gste koyun ve ortadan ve uzunlamasina
keserek hepsini bir anda dérde béimis olacaksiniz.

Actiginiz hamurlari haglamak igin; derin bir tencereye sicak su, tuz ve limon sikin. Su kaynamig olmalidir.
Kaynayan suya actiginiz hamurlar birer birer ilave edin. Surekli kontrol edip bir kevgir yardimiyla
parcalanmamasi i¢in yavasga cevirerek yumusayana kadar haglayin. Hagladiginiz hamurlari tel bir stizgecin
Uzerine alin ve sularinin siztlmesini saglayin.

Boregin i¢ harci icin; maydanozu incecik kiyin. Beyaz peyniri sertligine gore rendeleyin ya da bir ¢atal yardimiyla
ezin. Kiyilmis maydanozla birlikte harmanlayin. )

Finn tepsisini tereyagi ile yaglayin. 1 kuru yufkayi tepsinin en altina serin. Uzerine eritilmis tereyadi gezdirin.
Hazirladiginiz peynirli i¢ hargtan Gzerine serpistirin. Ardindan hagladidiniz 1 yufkayi ekleyin. Ardindan yine
harcinizdan ilave edin. Bunu son bir yufka kalana kadar yapin ve her haglanmis yufka Uzerine mutlaka erimig
tereyagi sirin.

En son kalan kuru yufkayi da tepsinin Ustlne yerlestirin ve tereyadi surdin.
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