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SU BOREGI

1 kilo un

150 gram tereyagi

1 bardak sivi yag

5 yumurta

Yarim kilo beyaz peynir
Yarim demet maydanoz
Tuz

Su

Bir kaba aldiginiz unun ortasini havuz gibi agin.

Yumurtay! ortasina kirin, tuzunu atin, azar azar su ilave ederek yogurmaya baglayin.

Sert kivamda bir hamur elde etmelisiniz. 10 dakika ara verip tekrar yogurun.

Bir 10 dakika daha yodurduktan sonra hamuru 12 egit parcaya ayirin.

Bu sirada icini hazirlayin. Peyniri rendeleyip ince ince kiydiginiz maydanozla karigtirin.

Butlin bezeleri teker teker tepsinin buydkliginde agin. llk yufkayi tepsiye serin. Bir tencereye su doldurup bir
tatl kagigi tuz ilavesiyle kaynatin.

Bagka bir kaba da soguk su koyun. Bir tavada tereyadi eritip sivi yag ile karigtirin.

Actiginiz yutkalar teker teker dnce sicak suda bir dakika haglayin, sonra soguk suya atin. Hemen bir stizgegle
¢ikarip tepsiye serin daha sonra ikinci yufkaya gegin. Orta katina peyniri serpistirin. En son yufkay! haglamadan
serin, Uzerini kalan yagla yaglayin. )

Tepsiyi ocagda alip kisik ateste gevirerek pisirin. Altinin pistiginden emin olun. Uzerine bagka bir tepsi kapatarak
alt Ust ettikten sonra diger tarafini da kisik ateste pisirin.
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