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SARIYER BOREGI

Malzemesi

5 ¢ay fincani (500 gr) un

3 yumurta

1,5 kahve kasigi tuz

2 cay fincani krema kivaminda kopurtlilmis borek yagi
IC IGIN:

2 ¢ay fincani dolusu beyaz-peynir

1/2 demet maydanoz

Unu hamur tahtasina eleyip ortasini agin. iki yumurta, 1 gay fincani ilik su ve tuzu gukur yere koyup, yogurarak
kulak memesi yumusakliginda 6zIU bir hamur yapin. Nemli bir bez altinda 15-20 dakika dinlendirin.

Hamuru silindir bigimine getirip yumurta blyUkliginde yuvarlaklar kesin. Her yumagi 3-4 milimetre inceliginde
ve 20 santimetre ¢apinda daireler bigiminde agin.

Yagdi isitip erittikten sonra tekrar dondurun, 5—10 dakika ¢atalla karistinp kdptrterek krema kivamina getirin.
Actiginiz hamuru bu bérek yagdiyla yaglayin. Daire seklinde actiginiz hamurlari boylamasina tge katlayin. Sonra
tekrar enine Uge katlayarak bohgalayin ve un serpilmis bir tabaga dizip tGzerine nemli bir bez sererek
buzdolabinda 20 dakika dinlendirin. Bir kez daha agin. Yine firgayla yag surerek katlayip buzdolabinda 20
dakika daha bekletin. Son olarak hafif yagli merdaneyle 1 -2 milimetre kalinljginda agip, her birini 10-12
santimetrekarelik dikdértgenler halinde keserek elde ettiginiz dikdértgenlerin bir kenarina 1 parmak eninde "i¢"
ddseyin. Hepsini kendi Ustlerine sararak yassiltiimis rulo bigimi verin, Gzerlerine yumurta sarisi strp bir tepsiye
dizin.

Orta i1sidaki firinda 20 dakika sire ile pembe renkte kizartarak pisirin ve servis yapin.
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