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PEYNIRLI SARIYER BOREGI

Hamur icin:

4,5 su bardagi un
250 gr margarin

2 yumurta sarisi

1 corba kasigi sirke
1 cay bardagi su
Tuz

Ic malzeme:

250 gr beyazpeynir
Yarim demet dereotu
Yarim demet maydanoz
2 yumurta aki

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

Margarinin 50 gr kadarini eritip ihtin. Unu hamur yogurma kabina alip ortasini agin. Eritilmis yag, 2  yumurta
sarisl, sirke ve bir tutam tuz ilave edin. Bir cay bardag ilik suyu azar azar ilave ederek hamuru yodurun.
Hamuru 3 cm ¢apinda, 10 cm uzunlugunda olacak sekilde rulo yapin, 3 cm.lik pargalar halinde kesin. Her bir
parcay! unlanmis zeminde merdane ile incelterek agin.

Kalan 200 gr margarini eritip yumurta firgasiyla hamurlarin tGzerine surtin. Yaglanmis hamurlari bohga seklinde
katlayip Uzerine bir bez drterek 15 dakika sireyle dinlendirin.

Hamurlari merdane ile tekrar acgip Uzerlerine eritiimis margarin sdrerek igslemi tekrarlayin ve 15 dakika daha
dinlendirin.

ic malzemeyi hazirlamak igin beyazpeyniri ufalayin. Dereotu ve maydanozu temizleyip kiyin. Bir kapta, peynir,
yesillikler ve 2 yumurta akini iyice karigtirin.

Hamurlari son kez agip ortalarina i¢ malzemeden 2'ser kasik paylagtirn. Hamurlarin iki kenarini kivirip 2 parmak
eninde sarin. Yaglanmis tepsiye dizip Uzerlerine yumurta sarisi strdn. Onceden isitilmig 170 dereceye ayarli
firnda 35 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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