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SU BOREGI

6 adet yumurta

2 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay bardagi su
Aldigr kadar un (Birazcik sert bir hamur olacak)
Igi igin:

250-300 gr beyaz peynir
Yarim demet maydanoz
Aralarina strmek igin:
150 gr. tereyag (eritilir)
Haslamak igin:

Tuz

Su

Yumurtalar tuzla girpilir. Yarim gay bardagi su eklenir. Azar azar un ilave ederek hamur yogurulur. i¢ harc igin
peynirler ezilir, maydanozlar minik minik dogranip karigtirilir. Hamurumuz o sirada dinlenmig olur. Hamur on
bezeye bodllndr. Kurumamasi igin bezelerin Gstl 6értlllr. Tezgaha un serpilerek, bezeler incecik olana dek, tepsi
boyutunda agllir. Agilan bezeler temiz bir 6rtl Gstline serilir. O arada biyiikge bir tencereye su konur,
kaynamaya birakilir. Tencerede kaynatilan suya 2 yemek kasidi tuz eklenir. Béregin pisecegi tepsi, eritilmis
tereyagi ile yaglanir. Yufkalar kaynayan tuzlu suda 30-35 saniye haslanir. Ardindan hemen soguk su dolu bir
kaba alinir. Béregin alt zemini igin bes tane yufka haslama isleminden gecip her kati eritilmis tereyagi ile
yaglanarak, bes katin sonunda i¢ har¢ ilave edilir. Kalan bes yufkaya da yine haglama iglemlerini yaparak ve
aralarina her kata tereyagi slrerek tepsiye alinir. Son katin da tizerine bolca erimig tereyagindan dokuilir ve
firgayla yayilir. Bérek firina girmeden 6nce dilimlenir. Onceden isitilmis 190 derece firinda Uzeri kizarana dek
kontrollG olarak pisgirilir.
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