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SU BOREGI
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4 adet yufka

400 gram beyaz peynir (yumusak, ufalanmig)

1/2 demet maydanoz (kiyilmig)

1,5 su bardagi st

1/2 su bardagi soda

2 adet yumurta

1/2 su bardag sivi yag

1 yemek kasigi susam ve ¢orekotu karisimi

1 yemek kasigdi tereyadi (bérek icin kullanilan kalibi yaglamak igin)

Bir karigtirma kabi alinip sut, soda, yumurta ve sivi yagi aktarilir ve karigtirilir.

Ayri bir kaseye peynirleri ufalayip kiyllmig maydanozlari eklenip karistirilir.

Kullanilacak kap yaglanir ve ardindan susam-¢érek otu karigimi kaliba serpistirilir.

1 adet yufka kaliba orantili bir sekilde yerlestirilir.

Diger yufkalardan birisi dérde boliintp hazirlanan sosa batirilir kalibin igine yerlestirilir.

Uzerine peynirli karigimin yarisi koyulur.

Kalan yufkalardan birisi daha dérde bélinlp sosa batirildiktan sonra peynirlerin zerine yerlestirilir.
Geriye kalan peynirli karsim da yeniden koyup son yufkayi da dérde béliip soslanarak yerlegtirilir.
Kaliptan sarkan yufkalar ice dogru katlanip bdreginizi tamamlanir

170 derece firinda yaklasik 45 dakika kadar pisirilir. Pisen boregi 15 dakika dinlendirip ters gevirerek kaliptan
¢lkardiktan sonra su boregdi servis hazir hale gelir.
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