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SU BOREGI

Hamuru igin:

3,5 su bardagin

1,5 tath kasigi tuz

6 adet yumurta
Haglamak igin:

1,5 litre sicak su

1 yemek kasigi sivi yag
1 cay kasigi tuz

Ara katlari igin:

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
125 gram tereyagi

I¢ harci igin:

600 gram beyaz peynir

Yumurtalar bir kase igerisine kirin. Uzerine tuzu ekleyip iyice karigtirin. Karisimin {izerine unu ekleyip tahta
kasikla toplayin ve sonra yogurmaya baslayin. Su béregdi hamuru yapiskan bir hamur olmalidir. Orta
yumusakliga ulastiginda yogurmayi birakin.

Un serptiginiz bir tezgaha alin ve elinizi unlayarak bezelerinizi ayirmaya baslayin. Bezelerinizi mandalina
blyUkliginde hazirlayabilirsiniz.

Bezelerinizi un serptiginiz bir tabaga yerlestirip Uzerine bir buzdolabi poseti kapatarak yarim saat bekletin.
Tereyagina sivi yag ekleyip ocakta eritip béreginizin katlarina stirmek tzere hazirlayin.

Yarim saat sonra ilk bezenizi acip ince bir yufka haline getirin. Tepsinizin tabanina eritilmis yag strdikten sonra
bir yagli kagit serip pismemis ilk yufkanizi serin.

Uzerine ¢ok az eritilmis yagdan sdrln. Derin bir tencerenin i¢ine bolca su, bolca tuz ve biraz da sivi yagd ekleyip
iyice kaynatin.

Kaynamis suya actiginiz bezelerden ikincisini atip 30 saniye kadar kaynatin. Bu sirada, kenarlara yapistigini fark
ederseniz, bir kepce yardimiyla yavasga kenarlardan ¢ikarabilirsiniz.

Yufkanizi 30 saniye kadar kaynattiktan sonra hemen ¢ikarin ve buz gibi suyun icine atin.

Suyun icerisinde biraz beklettikten sonra yufkayi gekerek ¢ikarin ve fazla suyunu hafif¢e sikin.

Yufkayi ilk yuftkanin Gzerine serin ve tim katmanlarin (izerine erimis yagdi siirmeyi unutmayin. Tepsinin ortasina
ulastiginizda araya peynirli harcinizi yerlestirin ve diger katmanlari da tamamlayin.

Boreginizin en Ust katina da erimis yadi strdUkten sonra énceden isinmis alt Gst ayar 210 derece firinda 1 saat
15 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan bdregin tzerine kagit mutfak havlusu serip 10 dakika bekletin.

Ardindan dilimleyerek servis edin.
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