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SU BOREGI

Tam bugdday unu (Aldigi kadar)

6 yumurta

Yarim ¢ay bardagi su

Tuz

Ici ve Uzeri igin:

250 gram ¢6kelek

1 demet maydanoz

1/2 kg tereyag! (tercihe gore daha az olabilir)

2 su bardadi un bir kaba konulur ortasi agilarak, yumurtalar, su ve tuz konulur.

Parmaklarla karigtirilarak dzlestirilir ve 20 dakika boyunca kati bir hamur elde edene kadar yogurulur.
Hamur kesilerek hava kabarcigr kalmamasi olmustur demektir.

10-12 bezeye kesilerek ayrilir.

Unlanarak bezeler tek tek agilir.

Gok ince agiimalidir.

Her yufka bitiminde kurumasin diye dérde katlanarak bir bez Gizerine konulur.

Peynir ve maydanozla i¢ harci hazirlanir.

Tereyagi bir kapta eritilir.

Bol soguk suyu bir kaba koyalim.

Genis bir tepsi yaglanir.

BuyUk bir tencerede igerisine tuz atilir ve kaynatilir.

Hazirlanan yufkalar énce kaynar suda 1-2 dakika pisirilir ¢ikarilir.

Soguk su olan kaba konur ve hafif elle suyu sikilarak yaglanmis tepsiye hamur burusturularak yayilir.
Her hamur arasina bir kagik tereyagi serpilir.

Yufkalarin yarisi islem tamamlaninca Uzerine i¢ harci dagitilarak konulur.

Sonra kalan yufkalar ayni iglemle tizerine yayilir.

Ustlne yag serpilir.

200°C isitlmis firinda 40 dakika alt Ust kizarana kadar pisirilir.

Finndan ¢ikarilir ve servis tabagina ters konularak hazirlanir.
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