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SEKERLI PEYNIR BOREGI (GAZIANTEP)

https://www.aksam.com.tr

1000-1200 gram peynir (tercihen Gaziantep ilinde tuz kullaniimadan Uretilen yarim yagdh ya da tam yagli peynir)
350-500 g beyaz toz seker

3-4 adet yumurta

50-60 g sadeyag / tereyagi

250-300 g Antep fistidi i¢i (istege bagh)

Bérek hamuru icin:

50 kg bugday unu

35 litre su

40 g tuz

500 g yas ekmek mayasi

Gaziantep sekerli peynir boregi tarifi igin i¢ harci hazirlanirken peynir ince olarak dogranir veya iri sekilde
rendelenir. Dogranmis peynir Uzerine sadeyag/tereyag! ile beyaz toz seker konulup iyice karistirilir. Hazir olan
karigimin igine yumurta eklenip pismesi icin firinina alinir. istege bagli olarak bu karigimin i icerisine Antep fistigi
ici de eklenebilir. Bérek hazirlamada kullanilacak i¢ harcin bilesenleri, bérek yapilmadan hemen énce
kanstinimahdir. Aksi takdirde istenilen kivam saglanamaz.

Her bir bérek icin i¢ harci miktari ortalama 75 gramdir. Bérek hamuru hazirlanmasinda; kullanilan bilegenler
oransal olarak azaltilabilir ve artinlabilir. Her bir bérek icin yaklasik 50 g hamur kullanilir. Yas ekmek mayasi bir
miktar ilik su iginde eritilerek hamur teknesinde veya gida ile temasa uygun bir kap icerisinde un, su ve tuz
karisimina eklenir. Bu karigsim hamur yogurma makinesinde veya elle yaklasik 10 dakika kadar yodurularak
hamur hazirlanir. Yogrulan hamurun Gzerine temiz ve nemli bir bez értiilerek, mevsim kosullar dikkate alinarak
genellikle 30-40 dakika kadar bu hamur bekletilir.

Hazirlanan hamurdan yaklasik 150 g agirhginda, hamur yumaklari yapilir. Bunun igin yeterli blyiklUkte
koparilan bir parga hamur iki elin arasinda yuvarlatilarak bérek yapilmak Gizere yan yana dizilir. Hamur yumagi
Once elle genigletilip inceltilerek yaklasik 20 cm ¢apinda daire seklinde agilir. Bu hamurun Uzerine, "bulamag”
denilen akigkan bir karisim surdldr. Bulamag; ortalama 500 g yas ekmek mayasi, 1 litre su ve 150 g beyaz toz
sekerin karistiriimasi ile hazirlanir.

Bulamacin igindeki mayanin ortam sicakliginda aktif hale gecip bulamaci eksitmemesi icin bulamacin soguk
tutulmasi gerekir. Bu amacla da bulamacin igine gerektiginde buz parcalari konulabilir. Uzerine bulamag
sUrtimus daire seklindeki yassi hamura her iki elin parmak uglariyla, dnce bir yénde sonra ona ¢apraz yénde,
sira halinde bastirilarak hamura sekil verilir.

Daha 6nce hazirlanan ortalama 150 g agirhgindaki hamur 3 esit pargaya ayrilir. Her bir parga, Gzeri unlanmig
tezgéah Uizerinde el ile 6zenle acilir. Uzun ve elips seklinde agilan hamurun ortasina, hazirlanan i¢ harcindan
ortalama 75 g konur ve hamurun kenarlari ige kivrilarak uglari birlegtirilerek béregin i¢ harcinin disar akmamasi
saglanir. ig harci konulan béreklerin firina siriilerek 10-15 dakika siirede pigiriimesi saglanir.

Gaziantep sekerli peynir boredi sicak veya oda sicakliginda, butin olarak ya da dilimlenmis sekilde servis edilir.
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