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SU BOREGI

6 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi su
Aldigi kadar un

Tuz

250 gram tereyagi

Igi igin:

500 gram beyaz peynir
1 demet maydanoz

1 adet yumurta

Yumurtalari derin bir kabin igine kirin. Suyu ekleyip birlikte ¢irpin. Tuz ve unu ekleyip iyice yogurun. Hamuru 1
saat dinlendirdikten sonra, 12 parcaya ayirin. Yufkalari tepsi blyukliginde a¢in. Blyik bir tencerede suyu
kaynatin. Kaynayan suda yufkalari tek tek haglayin. Daha sonra, kaynar su iginden soguk su dolu bir kaba alin.
Yufkalarin sularinin stizilmesi igin dnce bir siizgece, daha sonra bir havlu Gzerine alin. Tereyagini eritip tepsiyi
yaglayin. Yufkalarin 6 adedini, aralarini yaglayarak Ust Uste tepsiye dizin. i¢ harci igin peyniri ¢atalla ezin. ince
kiyllmig maydanozu ve yumurtayi ekleyip karistirin. Harct hamurlarin tizerine yayin. Kalan 6 adet yufkayi aralarini
yaglayarak harcin Gzerine ddseyin. Boregi kare kare kesip Uizerine kalan tereyagini gezdirin. Onceden isitilmig
220 derece finnda Gzeri kizarana kadar pisirin.
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