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SU BOREGI (ORDU)

Ordu il Kiiltiir ve Turizm Midirligi

5 adet yumurta

1 su bardag st

1 cay bardagi zeytinyad
1 cay kasigi tuz

Aldigr kadar un

Igi igin:

2 kg. beyaz peynir

Y2 demet maydanoz
Uzeri igin:

250 gr tereyag!

Maydanoz, peynir ve tereyadi disinda ki malzemeler birlikte karnstirilarak tok bir hamur haline getirilir. Kiguk
kicUk parcgalara ayrilir. Yufka niteliginde agilarak temiz bir bez tzerine serilir. Bir tencerede su kaynatilir. Tuz
ilave edilir. Ayr bir kaba soguk su konur. Yine tuz ilave edilir. Yufkalar teker teker 6nce kaynamakta olan sicak
suya, sonrada soguk suya atilir. Suyu slzildiikten sonra yaglanmis tepsiye sira ile 3 adet yufka, dnceden
hazirlanmig peynir ve maydanoz karigimi konulur. Yufkalarin tzerine eritilmig tereyagi veya arzuya gore
zeytinya@ dokullr. Yufka ve I¢ malzeme koyma islemine bu sekilde devam edilir. Kizgin firnda pembelesinceye
kadar pisirilir. Kare seklinde kesilerek servis yapilir.
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