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SU BOREGI (ERMENEK KARAMAN)
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500 gr un

4 yumurta

300 gr tam yagdh beyaz peynir veya kavurma
1 demet dereotu

1 demet maydanoz

150 gr tereyagi

2 corba kasigi zeytinyagi

1 corba kasigi yodurt

Unu, yumurta, 1 tath kagidi tuz, yogurt ve 50 ml su ekleyip karigtirin. Yumusak bir hamur elde edene dek
yogurun. Hamuru 12 pargaya bdéllp parcalari unlanmis bir zemine yerlestirin. Uzerine nemli bir bez érterek 20
dakika kadar dinlendirin. Peyniri bir ¢catalla ezin. Dereotu ve maydanozu ince ince Kiyin ve peynire ilave edip
karistirin. Firina dayanikl yuvarlak bir kabi yaglayin. Unlanmig bir zeminde 12 hamur pargasindan birini kaptan
biraz daha biyUk a¢ip kabin i¢ine yerlestirin. BlyUk tencerede 1 ¢orba kagigi tuz ve zeytinyagdi ekleyerek su
kaynatin. 10 agilmis hamuru suyun i¢inde ikiser dakika haglayin. Kalan hamuru haglamayin. Haglanan hamurlari
soguk su dolu kasede durulayin ve siiziin. Sarkan kenarlari ice dogru katlayin ve en lste haglanmayan hamur
parcasini kapatin. firna verin. 30-35 dakika kadar pigirilir.

Not: Ermenek ve GCevresinde su boregi iki sekilde olur. Biri peynirli digeri kavurma olur ve 6zellikle tepside odun
atesinin Ustunde pigirilir.
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