%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SU BOREGI

1 kilogram un

1 su bardag st

3 adet yumurta

6 yemek kasigi tereyagi
1 tath kasidi tuz

400 gram beyaz peynir
4-5 dal maydanoz

Unu yogurma kabina alin ve ortasini havuz seklinde agin.

Yumurta, tuz ve suti ekleyip kulak memesi kivamina gelene kadar iyice yogurun.

Hamurunuzdan esit bezeler alip elinizle yuvarlayin.

Aldiginiz bezeleri oldukga ince bir sekilde agin.

IIk bezeyi firin tepsinizin kenarlarindan sarkacak sekilde agin ve tepsiye yerlestirin.

Diger actiqiniz yufkalar da dért parcaya boélun.

Tencerenin yarisina kadar su ekleyip kaynatin.

Dért parcaya boéldiguntz yufkalari kaynayan suya atin.

1-2 dakika kadar haglayip sudan ¢ikarin ve soguk su olan kaseye alin.

Ardindan sudan ¢ikarip siiziin.

I¢ harci igin; maydanozu ince ince kiyip peynirle karigtirin.

Tereyagini eritin ve tepsinin en altindaki yufkaya srin.

Daha sonra Uzerine haglanmig yufkalarin yarisini yayin ve her katmani yaglayin.

Yufkalarin yarisini serince Uzerine i¢ harcini ekleyin ve kalan yufkalari da aralarini yaglayarak ayni sekilde yayin.
En son en alttaki yutkanin tepsinin kenarindan sarkan kisimlariyla boreginizi kapatin ve tekrar yaglayin.
Onceden 180 derecede isitilmis firinda tzeri kizarana kadar pisirin.
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