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SU BOREGI

2/5 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

4 adet yumurta

Haslamak igin;

1 litre su

1 yemek kasigi siviyag

1 cay kasig tuz

75 gram tereyag! ve yarim ¢ay bardagi siviyag
Harci igin:

450 gram beyaz peynir

Hamurlari ¢cok fazla haglamayin.

Bir kasenin icine yumurtalari, tuzu ekleyip ¢irpin.

Unu yavas yavas koyup yogurun.

Yogurma islemi sonrasi hamuru pargalara ayirip bir tepsiye koyun ve dinlenmeye birakin.
O sirada tencereye suyu, tuzu ve yag koyup kaynatin.

Su tam kaynayinca tezgahta oklavayla hamurlari agin.

lyice agtiginiz hamurlari haglanmig suyun igine birakin.

15 saniye sonra hemen ¢ikarin.

Arasina eritilmig tereyadi ve siviyag karigimini sirdn.

Akabinde beyaz peyniri ezip koyun.

Her bir hamur katmanini ayni sekilde yapin.

En son katmanin Gzerini de iyice tereyagi sUrln.

200 derecelik firnda 1 saat boyunca pisirin.

Boreginizi sicakken kesmeyin. Soguduktan sonra kesip servis edin.

© lezzetler.com tarif no:170339 « adi:Su Boregdi « génderen:gl « indirme tarihi:11.05.2024 - 21:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/su-boregi-vt1307
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/su-boregi-170339.jpg
http://www.tcpdf.org

