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SU BOREGI

https://www.sabah.com.tr

1 kg un

11 adet yumurta

100 gram tereyagi

Yarimsar su bardagi sivi yag ve sut
Yarim kg beyaz peynir

18&apos;er demet dereotu ve feslegen
Yeteri kadar su

Tuz

Unu diz bir zemine doékUp ortasini havuz gibi agin. 10 adet yumurtay! i¢ine kirin ve tuz ekleyip yogurun. Daha
sonra dinlenmeye birakin. 10 dakika ara ile yogurma iglemini 5 kez tekrarlayin. Hamuru 10 pargaya ayirip
tepsinizin blyukliginde agin. Genis bir tencerede tuzlu su hazirlayip kaynatin. Yufkalari bu suda 1 dakika
haslayin. Hemen soduk suya atin ve sizin. Bir kapta tereyagi, sivi yag, sut ve 1 adet yumurtayi karistirin.
Tepsiye bir adet yufka koyup Uzerine kasikla sttli karigimdan ddkiin. Bu sekilde 5 adet yufkay tepsiye
yerlestirin. Beyaz peyniri ufalayip ince kiyilmisg dereotu ve feslegen ile karistirin. Yufkalarin tGstine bu karisimi
dokun. Kalan yufkalarin aralarina sitli karisimdan dokerek peynirli harcin Ustiine koyun. Tepsiyi ocaga oturtun.
Kisik ateste alti kizarana kadar pisirin. Alti kizardiginda Ustlne bir bagka tepsi kapatarak alt tst edin ve diger
tarafi da kizartin. Dilimleyerek servis yapin.
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