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SERPME BOREK

Mazda Lezzete Gotlren Marka
Mehmet Yasin

4 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kuru maya

2 yemek kasigi toz seker

1, 5 su bardagdi ik su

3 yemek kagigi un

2/3 su bardagi aygicegi yagi
I¢ harciigin:

2 su bardagi lor peyniri

1 cay kasigi kuru mayayi 4 yemek kasidi su ile karistirarak eritin. 2 yemek kasigi toz sekeri ekleyin ve karigtirin.
4 su bardagi elenmis unu blyuk bir kaba aktarin. Unun ortasini gukur seklinde agin. Erittiginiz mayayi, 1 ¢ay
kasiJi tuzu ve 1, 5 su bardag: ilik suyu ekleyin. Hamuru yaklasik 5 dakika yogurun ve Uizerine kurumamasi igin
nemli mutfak bezi 6rterek 15 dakika dinlendirin. Hamurun tizerine un serperek merdane ile yaklagik 50 cm
capindaagin. Uzerini 2/3 su bardag aygicedi yad ile yaglayin. 10 dakika bekletin. Yaglanmig hamuru elinizle
gerdirerek agin. Inceltip agtiginiz yagl hamurun kenarlarindan baglayarak daire olacak sekilde 2 su bardag lor
peynirini serpistirin. Kenarlardan baglayarak kendinize dogru gekerek ortaya dogru sarin. Sarma iglemi
sirasinda hamurun ortasini parmaginizla agin, elinizle incelterek hamuru uzatin.Hamuru firin tepsisine yuvarlak
sekilde sarin. Onceden isitiimis 185 derece firinda 35 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginiz béregi 3- 5 dakika
dinlendirdikten sonra ilik olarak servis yapin.
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