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SU BOREGI

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

5 su bardagi un

5 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

250 gr sade yag (tereyagi)
1 gay bardagi su

Igi igin:

2 kg peynir

1 demet maydanoz

Yumurtalari, su, tuz ve unla karigtirarak kati bir hamur yapin. On bezeye ayirin. Nemli bez altinda 20 dakika
dinlendirin. Bezeleri 1 mm kalinliginda tek tek agin. (Iki yufkayi béregin altinda ve Ustinde kullanilimak Uzere
ayirin.) Agilan yufkalari dérde bolin. BiyUk bir tencereye su, tuz ve bir yemek kasigi zeytinyagi koyarak
kaynatin. Su kaynayinca yufkalari kaynayan suya birer birer atip 2-3 dakika haglayin. Delikli kepge ile alip iginde
soguk su olan kaba atin. Sonra ters gevrilmis delikli siizgecin Gzerine koyarak temiz bir bezle suyunu alin. Firin
tepsisini bolca yaglayin. En alta bir adet kuru yufka serin. Onun (izerine de haglanmig yufkalarin yarisini serin.
Araya peynirli ic déseyin. Kalan haglanmis yufkalari peynirin Gzerine serin. Eritilmis sadeyagdi aralarina
serpigtirin. En Uste kuru yufkayi kapatip, Uzerine sadeyag gezdirin ve kizgin firinda pisirin.
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