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SU BOREGI

Hamuru igin:

5 su bardagi un

4 adet yumurta

Bir tam su bardadindan biraz daha az su
200 gram tereyagi

Yarim tath kasigi tuz

Haglamak igin:

1,5 litre sicak su

Yarim tath kasigi tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi

Hamurlari ve finn tepsisini yaglamak igin:
1 yemek kasigdi tereyagi

1 gay bardag zeytinyagi

I¢ harci igin:

600 gram beyaz peynir

1 demet maydanoz

Unu oval bir karistirma kabina eleyerek alin. Tuzu ekleyin. Unun ortasini elinizle havuz gibi a¢in. Yumurtay!
katip, kenarlardan baglayarak un ve yumurtayi birbirine yedirin.

Hamurun toparlanmasi igin azar azar 2/3 su bardagi suyu ekleyin. Yavas yavas toparlanan hamuru, mutfak
tezgahinizin Gzerine alin. Avug iginizle bastirarak sertlesip iyice d6zlesene kadar hamuru yodurmaya devam edin.
Hazirladiginiz hamuru 10 esit pargaya ayirin. Mutfak tezgahinizin Gzerini unlayin. Hamur bezelerinin iki tanesini
kullanacaginiz firn tepsisinin boyutundan biraz daha blyiik olacak sekilde oklava yardimiyla incecik agin.

Kalan sekiz adet hamur bezesini, firin tepsinizin blyUkligu ile dogru orantili olarak actiginiz diger iki adet hamur
parcasina oranla biraz daha kalin olacak sekilde oklavayla agin.

Actiginiz hamurlari haglamak igin; derin bir tencereye sicak su, tuz ve zeytinyagdini aktarin.

Kaynayan suya actiginiz hamurlar birer birer ilave edin. Surekli kontrol edip bir kevgir yardimiyla
parcalanmamasi i¢in yavasga cevirerek yumusayana kadar haglayin. Hagladiginiz hamurlari tel bir stizgecin
Uzerine alin ve sularinin siztlmesini saglayin.

Boregin i¢ harci icin; maydanozu incecik kiyin. Beyaz peyniri sertligine gore rendeleyin ya da bir ¢atal yardimiyla
ezin. Kiyilmis maydanozla birlikte harmanlayin.

Firin tepsisini tereyag ile yaglayin. Firin tepsinizden daha biytik bir gekilde agtiginiz hamur pargalarinin bir
tanesini tepsinin tabanina yayin. Uzerini 1 ¢gay bardagi zeytinyadinin bir kismi ile yaglayin.

Hazirladiginiz peynirli i¢ hargtan Gzerine serpistirin. Firin tepsinizin boyutuyla dogru orantil bir sekilde ac¢tiginiz 8
adet hamur pargasini aralarini yaglayip peynirli i¢ har¢ koyarak bu sekilde Ust Uste dizin. En altta kalan hamur
parcasinin fazla kisimlarini ice dogru katlayin.

Firin tepsinizin boyutundan daha bly(k bir sekilde actiginiz bir diger haglanmig hamur pargasini tepsinin en st
kismina yerlestirin. Disarida kalan kisimlarini elinizle tepsinin tabanina dogru ittirin. Uzerini kalan zeytinyagi ile
yaglayin.

Su bdregini, dnceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 60 dakika pigirin. Oda isisinda
icini gekmesi icin 10-15 dakika kadar beklettiginiz béregdi dilimledikten sonra servis edin. Sevdiklerinizle

paylasin.

Not: Hamurlari, par¢calanmamasi i¢in ¢ok fazla karistirmadan yeteri kadar haglamaya 6zen gésterin. Oklava ile
acip hasladiginiz hamurlar firnda da pismeye devam edeceginden kabarik ve kat kat ayrilan bir bérek
hazirlamis olacaksiniz. Béredin aromasinin yogun olmasi igin; 1 cay bardagi zeytinyadi yerine ayni oranda
eritilmig tereyagi ile hamur katlarini yaglayabilirsiniz.
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