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Unu eleyin ve blyuk bir kaba alin. Tuzu ekleyin. Yumurtayi katip, kenarlardan baglayarak, yumurtay birbirine
yedirerek yogurun. Hamurun toparlanmasi igin yavas yavas suyu ekleyin. Toparlanan hamuru, mutfak
tezgahinizin tzerine alin. Uzun bir sire iyice 6zlesene kadar en az 40 dakika hamuru yodurun ve en az 1,5 saat
hamurun Uzerine bir bez 6rtiin ve bekletin.

Hazirladiginiz hamuru 10 esit pargaya ayirin ve Uzerini kurumamasi i¢in bir bezle kapatin. Hamur acacaginiz yeri
unlayin. Hamur bezelerini oklava yardimiyla incecik agin. Yufkalarin ince olmasi su béreginin puf noktasidir. Her
yufkayi bir bez Gzerine serin. 10 hamur bezesini de agtiktan sonra kolay haslamak i¢in yufkalar Ust tste koyun
ve ortadan ve uzunlamasina keserek hepsini bir anda dérde béimus olacaksiniz.

Actiginiz hamurlari hagslamak igin; derin bir tencereye sicak su, tuz ve limon sikin. Su kaynamig olmalidir.
Kaynayan suya a¢ti§giniz hamurlari birer birer ilave edin. Strekli kontrol edip bir kevgir yardimiyla
parcalanmamasi igin yavasga cevirerek yumusayana kadar haglayin. Hagladiginiz hamurlari tel bir slizgecin
Uzerine alin ve sularinin stzilmesini saglayin.

Boregin i¢ harci igin; maydanozu incecik kiyin. Beyaz peyniri sertligine gore rendeleyin ya da bir gatal yardimiyla
ezin. Kiyllmig maydanozla birlikte harmanlayin. Isteyenler kiymali da yapabilir.

Firin tepsisini tereyadi ile yagdlayin. 1 kuru yufkayi tepsinin en altina serin. Uzerine eritilmis tereyagdi gezdirin.
Hazirladiiniz peynirli i¢ hargtan Gzerine serpistirin. Ardindan hagladiginiz 1 yufkayi ekleyin. Ardindan yine
harcinizdan ilave edin. Bunu son bir yufka kalana kadar yapin ve her haslanmig yufka tzerine mutlaka erimig
tereyagi siriin.

En son kalan kuru yufkayi da tepsinin Ustline yerlestirin ve tereyagi stiriin. Su boregini, 6nceden isitiimis 180
derece firinda Gzeri kizarana kadar pisirin. Boregi ters ¢evirerek hem altinin hem Ustiiniin pismesini saglayin. Su
béregi hazir.

L -

” —_—

© lezzetler.com tarif no:159497 « adi:Su Boregi « génderen:Gll « indirme tarihi:05.04.2025 - 15:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/su-boregi-vt1307
https://www.aksam.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/su-boregi-159497.jpg
http://www.tcpdf.org

