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SU BOREGI (ARTVIN)

6 yumurta

1 yemek kasigi su

2 cay kasi§i tuz

250 g eritilmig tereyagi
Un

3 dilim civil peyniri

1 demet maydanoz
Tuz

Yumurtalar bir yogurma kabinin igine kirin.

Bir corba kasidi suyu, iki cay kasigi tuzu yumurtalara ekleyin ve girparak karistirin.

Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edecek sekilde azar azar un ilave ederek yogurun.

Elde ettiginiz hamuru nemli bir bezin altinda 15 dakika dinlendirin. Dinlenen hamuru ayni blyUklUkte 12 bezeye
ayirin ve bezeleri teker teker ince bir sekilde agin.

Peyniri ince ince pargalara ayirip kiyllmig maydanoz ile karigtirin.

Tepsiyi yaglayin.

Acllan yufkalardan ilkini tepsiye kuru olarak yayin.

Oldukga genis bir tencereye bol miktarda su koyun ve igine bir buguk ¢orba kasigi tuz atip kaynamaya birakin.
Kaynayan suya yufkalardan birini agik bir sekilde daldirin. Delikli bir kepge yardimiyla alt st ederek hamurla
birlikte 2-3 tagim kaynatin.

Ayri bir tencereye bol miktarda soguk su koyun ve kaynayan tencereden aldiginiz yufkalari soguk su
tenceresine iki avug arasinda sikin.

Islak yufkayi tepsideki kuru yufkanin Gzerine yayin ve tzerine eritilmis tereyagi gezdirin.

En Uste koyacaginiz yufka diginda biitlin yufkalara ayni islemi uygulayin (kaynar su, soguk su, tereyag).

6. yufkaya geldiginizde Uzerine hazirlanan peynir karisimini serpin.

En Uste koyacag@iniz yufkay! da haglamadan kuru olarak yayin. Sadece (zerini yaglayip ¢atalla birkag yerinden
delin.

Onceden isitilmis firinda, orta 1sida, alti Ustl kizarincaya kadar pisirin.

NOT: isteseniz kalin tepside, hafif ates iizerinde gevire gevire kizartabilirsiniz. Diger tepsinin yardimiyla ters yiiz
edilip 6bur yizuinid de bu sekilde kizartabilirsiniz.
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