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SUBOREGI

Tugrul Savkay

250 gr. tereya@i (16 corba kasigi)

Tuz

Peynirli harg igin:

350 gr. beyazpeynir

1 adet yumurta

1 bag maydanoz (ince kiyilmig)
Kiymali harg igin:

100 gr. tereyagi, (6,5 ¢orba kasigdr)
200 gr. sogan (ince kiyilmig), (2 orta boy)
500 gr. kiyma

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber. Hamuru icin:
5 adet yumurta

600 gr. un (4 4/5 su bardagi)

Once igini hazirlayin. Eger peynirli yapacaksaniz bir kapta peyniri ezip, yumurta ve ince kiyilmis maydanozla
karnstinn. Kiymal yapacaksaniz yagi bir tavada eritip, soganlari ekleyin. Soganlar pembelegince kiymayi katarak
birkag dakika kavurun, tuzunu ve biberini serpip atesten alin.

Yumurtalar bir yourma kabina kirip, biraz su ile ¢irpin. Igine unu katarak azar azar su ekleyip yogurun,
yumusak ve pirizsuz bir hamur hazirlayin. Hamuru on iki topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin.

gibi dérde katlayin ve Ust Uste tepsiye yerlestirin.

BuyUk bir tencerede tuzlu su kaynatin. Su kaynayinca, her seferinde yalnizca bir yufkayi agip suya koyarak
yaklasik 2 dakika haglayin. Pargalamadan sudan alip, diizgiince bir stizgece ¢ikarin. Diger yufkalari da
haslayip, ayni slizgece koyun.

Bu arada, ayirdiginiz iki topagdi béregi yapacaginiz tepsi biyUkliginde agin. Tavada tereyagini kizdirip, tepsiyi
bu yagla yaglayin. Actiginiz yufkalardan birini yaglanmig tepsiye yayin. Haglanmig yufkalardan altisini, aralarina
kizdirdiginiz tereyagindan gezdirerek teker teker ve esit kalinlik vererek tepsiye yayin. Uzerlerine hazirladiginiz
kiymali ya da peynirli harci koyun. Harcin Gizerine, yine aralarina yag gezdirerek kalan dért adet haglanmig
yufkayi serin. En Uste haglanmamis olan ikinci yufkayi kapatin. Bir bigakla tepsinin kenarlarini asan fazlalik
varsa kesin ve Ustteki yuftkanin kenarlarini bicagin ucu ile tepsinin icine itin.

Kalan tereyagini yeniden kizdirip, tepsideki béregin Gzerine gezdirin. 180° C isitiimis firinda ya da ¢ok kisik
ateste boregi pisirin. Ocakta pisiriyorsaniz alti kizarinca agzina bir tepsi kapatip, béredi ters gevirin ve tekrar
atese koyarak alta getirdiginiz kisim da kizarincaya kadar pisirip, atesten alin.

Pisen boregi iri kareler halinde keserek sicak servis yapin.
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