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ROKFOR KATLAMASI

Hamuru:

480 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

180 gr (12 gcorba kasigi) + 1 tath kasidi tereyad
180 gr (12 gorba kasigi) margarin

6 corba kasigi soguk su

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Harci:

250 gr rokfor peyniri

125 gr (8 ¢orba kasigdi) tereyad (yumusatiimig)
2 yumurtanin sarisl

2 corba kagsiJi sirke

1 tath kasigi karabiber

2 corba kagiJi taze sogan (kiyllmis)

5 ¢orba kagsigi krema

Hamuru yapmak igin, unu ve tuzu blyuUk bir kaseye eleyiniz. 180 gr yagdi ve margarini, ki¢Uk parcgalar halinde
kesip ekleyiniz. Suyu katip, hizla yodurarak top haline getiriniz. )

Tezgahinizi hafifge unlayip, hamuru ddrtgen halinde aginiz. Hamuru Gge katlayip yeniden aginiz. Uge katlayip
ters cevirdikten sonra, ikinci kez aciniz. (Bu acip katlama islemini bir kez daha tekrarlayiniz). Hamuru yagl
kagitla 6rtlip, buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

Bu arada harci hazirlamak icin, peyniri orta boy bir kaseye ufalayiniz. Yagi ekleyip, karigimi tahta bir kagikla
iyice dévinuz. Yumurta sarisi, sirke, biber ve taze sodani ekleyip iyice karistiriniz. Kremayi azar azar, karigsima
yedirerek katiniz. Kaseyi bir kenara birakiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220 °C) getirip, 1sitiniz.

Kalan 1 tath kasigi yagla bir tepsiyi yaglayip, bir kenara birakiniz. Hamuru buzdolabindan alip agarak, tice
katlayiniz. Tezgahi yeniden hafif¢ce unlayip, hamuru 1,5 cm kalinliginda agtiktan sonra, keskin bir bicakla 24
kareye bdlundz.

Bir tath kasigi ile peynirli hargtan her karenin ortasina yerlestiriniz. K¢k bir firgayla hamurlarin kenarini
nemlendirip, her kareyi i¢cgen olacak bi¢imde, ortadan ikiye katlayiniz. Hamurlarin kenarini bastirarak kapatiniz.
Borekleri yaglanmis tepsiye dizip, Ustlerini sivri bir bicagin ucuyla delerek firina siriiniiz. Bérekleri 20 dakika,
hamur altin sarisi olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip, bérekleri ilittiktan sonra servis ediniz.

Not: igi rokfor peyniri, krema ve taze soganla doldurulmus bu kiigiik bérekleri, ordévr olarak servis edebilirsiniz.
Rokfor peyniri yerine, ayni miktarda degisik bir peynir de kullanilabilir.
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