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SU BOREGI

https://www.sabah.com.tr

4 adet yumurta

2 ¢ay bardagi su

Aldig1 kadar un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Tuz

Iciigin:

250 gram tulum peyniri
1 demet maydanoz

4 su bardagi soguk su

Derin bir kabin igine bir miktar unu eleyin. Ortasini havuz seklinde agarak yumurtalari, suyu ve bir tutam tuzu
ilave edin. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar, un ekleyerek yogurun. Hamurun Gzerini
nemli bir bezle érterek yarim saat dinlendirin. Hamurdan 9 beze koparin. Her bezeyi tepsi blyUkliginde agin.
Yaglanmis firin tepsisine 3 adet yufkayi aralarina erimis tereyagi sirerek st Uste koyun. Tulum peynirini ince
kiyllmig maydanoz ile karistirin. Harcin yarisini 3 kat yufkanin lizerine yayin. Kalan 3 yutkanin arasina tereyagi
slir0p tepsiye yerlestirin. Kalan peyniri yutkalarin Gzerine yayip, diger yufkalar da yine arasina tereyagi strerek
en Uste kapatin. Onceden isitilmis 180 derece firinda, (izeri kizarana kadar pisirin. Firindan cikardiginiz tepsinin
Uzerine 4 su barda@i soguk su doékiin ve 5 dakika daha firinda tutun. Dilimleyerek sicak olarak servis yapin.
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