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SU BOREGI (ERZURUM)

Bérek hamuruna, her kiinde (pargaya) bir yumurta isabet edecek edecek sekilde kirilir. Hamur kuvvetlice en az
yarim saat yogrulur. Yufkalar tepsinin blyuklugune gore agilir. Yufkanin ince olmasi béregin tadi yéniinden
Onemlidir. Tepsinin alti yaglanir, acilan ilk yufka haglanmadan tepsinin altina serilir. Yufkalar kaynayan suya atilir
ve bir dakika bekletilir. Sicak sudan ¢ikan hamur soguk su tenceresine atilir. Oradan ¢ikan yufkalar kuru bir
bezle suyu alindiktan sonra tepsiye serilir. Serilen yufkalarin arasina eritilmis yag gezdirilir.Yufkalarin yarisi
serildikten sonra tepsiye bol civil peynir ( tel peynir ) ve maydanoz serpistirilir. Geri kalan yufkalar haglanarak ve
aralar yaglanarak tepsiye yerlestirilir. En Gste konan yufka haglanmaz. Bilahare ocak Ustlinde yavas yavag
kizartilir. Bir yliz( kizartildiktan sonra ters yiiz yapilarak dider yizide ayni sekilde kizartilir. Sicak sicak servis

yapillir.
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