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SODALI BOREK

4 adet hazir yufka

1 yumurtanin sarisi (Uzerine strmek igin)
Sosu icin:

1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi maden suyu

1-2 kasik yoQurt

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

1 cay bardag: eritiimis tereyagi
1 cay kasigi tuz

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma tozu
1 adet yumurta

Ic malzemesi:

200 gram lor peyniri

50 gr orta yagl beyaz peynir

2 dal kiyllmig maydanoz

300 gr haslanmig patates

1 tath kagigi pul biber

Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi

Corekotu

Susam

Sos malzemesi igin tim malzemeyi karigtirin.

I¢ malzemesi icin peynirleri de ayri bir kapta karistirin. _

Orta boy finn tepsisini yaglayin. Bir yufkayi kenarlarindan disa dogru sarkacak sekilde yayin. Ikinci yufkayi
elinizle parcalayip ilk yufkanin tizerine yerlegtirin. I¢ malzemenin yarisini bu iki yufkanin Gzerine kagsikla
bastirarak yerlestirin.

I¢c malzemenin Uizerine bir tane daha elinizle parcaladiginiz yufkadan yerlestirin ve hazirladiginiz sosun yarisini
doékin. Kalan yufkayi da ayni sekilde pargalayip yerlestirin. Kenarlardan sarkan yufkayi ortaya dogru toparlayin.
Kalan sosu yufkanin Gzerine dékin ve kasikla her tarafina yayin.

Bérek hamurunu bu sekilde buzdolabina kaldirin ve 1-2 saat dinlendirin.

Buzdolabinda dinlendirdiginiz hamurun lzerine yumurta sarisi siiriin, bigak yardimiyla tabanindan tamamen
kopmayacak sekilde dilimleyin. Istege gdre Uzerine ¢brek otu ile susam serpin. 180 dereceye ayarli firinda,
45-50 dakika pisirin.
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