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SU BOREGI (KIRSEHIR)
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6 Adet Yumurta

2 Kasik Tereyagi

1 Fiske Tuz
Alabildigi kadar Un
Harci igin:

Peynir

Kiyma

Maydanoz

Yumurtalar kirilip tuz eklenir ve unda katilarak biraz katica bir hamur eldi edilir. (Yapigmamasi i¢in ele biraz
zeytinyagdi alinarak yogrulur.) Daha sonra 12 bezeye ayrilir ve biraz dinlendirilir. Bezelerden ince yufkalar agilir
genisce bir tencereye dnceden su doldurulup i¢ine tuz atarak kaynatilir. Kaynayan suyun icine yufkalar tek tek
atilarak 30 saniyeye kadar pisirilip soguk su dolu bagka bir kabin icine atilip yufkalarin suyu alinarak alti
yaglanmis tepsiye serilir. Yufkalarin alti tanesi igin ayni islem uygulanir ( iki yufka arasinda sivi yag veya tere yag
gezdirilir ) hazirlanan peynirli veya kiymali har¢ orta kata serilir , kalan alti yufka i¢inde yine ilk pigirme iglemi
uygulanarak serilir en Ust kata yine biraz zeytinyagi veya tereyagi gezdirilir ve Ustten bicaklarla delikler agilir ve
orta 1sidaki firninda Pembeleginceye kadar pigirilir.
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