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SEMIZOTLU BOREK
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5 su bardagi un

1 corba kagigi sirke

1 su bardag st

1 su bardagi su

Tuz )
Aralarina Strmek Igin:
100 gram tereyagi

1 gorba kagigi zeytinyagdi
Igi igin:

1 demet semizotu

4 dal taze sogan

7-8 dal maydanoz
200 gram kegi peyniri
1 cay kasigi karabiber

ici icin semizotunu ayiklayip yikayin ve kurulayin. Dogradiktan sonra lizerine kiyilmis sogan, maydanoz, ezilmis
peynir ve karabiber ilave edip harmanlayin. Hamur i¢in tim hamur malzemesini iyice yogurup Uzerini mutfak
havlusu ile kapatin ve oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin. 12 bezeye ayirip, her birini yemek tabag!
blyUkluginde agin. Hamurlar 6&apos;li gruplara ayirip aralarina tereyagdi ve zeytinyagini karigimi sardn.
Uzerlerini kapatip buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. Dolaptan alip her grubu orta boy yuvarlak tepsi ebadinda
acin. A¢tiginiz hamurlardan birini tepsiye yerlestirin. Uzerine i¢ malzemeyi yayip diger hamuru yerlestirin. Kalan
eritilmis tereyagi-zeytinyad karnisimini Gzerine sirtip, 6nceden isitilmis 180 derece firinda kizarana dek pigirin. 5
dakika dinlendirin ve dilimleyerek servis yapin.
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