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SU BOREGI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Hamuru igin:

600 gun

5 adet yumurta

2 adet yumurtanin sarisi

30 mlsu

1 corba kasigi tuz

Acmak igin:

125gun

100 g nigasta

Yaglamak igin:

250 g tereyagi veya sadeyag, eritilmis
Haglamak igin:

3 litre su

1 V2 ¢corba kasi§i tuz

15 ml zeytinyag

Kiymali Ig igin:

400 g kiyma, yagli

3 adet orta boy sogan, ince kiyilmis
15 g tereyadi veya sadeyag

20 dal maydanoz, ince kiyllmig

1 tath kasidi tuz

1 ¢gay kagigi karabiber

Peynirli I¢ icin

400 g beyaz peynir, kiigik pargalar halinde kesilmig
20 dal maydanoz, ince kiyilmis

Kiymali i¢ harci i¢in kiyma ve sogani yagda birlikte kavurun. Maydanoz, tuz ve karabiber ilave ederek ¢evirin.
Atesten alip bir kenarda bekletin.

Peynirli i¢ harciyla hazirlamak igin peynir ve maydanozu karigtirin.

Hamuru hazirlamak i¢in unu eleyin, ortasini havuz seklinde agin. Igine yumurtalari kirin, suyu ilave edin ve tuz
atin.

Yogurarak piiriizsiiz bir hamur elde edin. Ustiini értiip 30 dakika dinlendirin.

Yeterince dinlenen hamuru, ovalayarak 4- 5 santim kalinhginda bir rulo haline getirinceye kadar inceltin. 10 esit
parcaya balin.

Hamurlari elinizin ayasiyla hafifce bastirarak bezeler halinde hazirlayin ve Gzerini 6rterek 20 dakika daha
dinlendirin.

Tezgaha un ve nigasta serpin ve bezeyi oklavayla agin. A¢tiginiz hamurun Uzerine de un ve nisasta serpin.
Yaklasik 30 santim ¢apinda yufka agin.

Yufkayi oklavanin kenarlarindan bastirarak 8-10 defa ileri geri yuvarlayin ve genigletin. Tekrar yufkayi
oklavadan ¢ikartip arasina un ve nisasta karisimi serpistirin. Bu islemi yufka 1 milim kalinhginda ve 50-60 santim
¢apinda kagit gibi olana kadar en az 2 veya 3 defa tekrar ederek yufkayi inceltin.

Hazirladiginiz yufkayi temiz ve kuru bir bez tzerinde bekletin.

Es zamanli olarak genis bir tencerede su, tuz ve zeytinyagini kaynatin. Bagka bir tencereye soguk buzlu su
koyun.

Borek tepsisini yaglayin, actiginiz ilk yufkayi kuru bir sekilde tepsiye yayin ve lizerine 1 ¢orba kasigi yag
gezdirin.

Daha sonra 4 bezeyi daha 7 ve 8 numarali islemleri tekrar ederek teker teker acin. Agtiginiz her yufkayi
dinlendirdikten sonra dérde balin.

Ddrde bélinen hamurlari kaynar suya teker teker atin ve 20-30 saniye haslayin.

Ardindan hemen soduk buzlu suya atin ve sudan gikartip Ustline bez serilmis bir stizgece alin.

Hamurun suyu sizildikten sonra tepsiye hafif blizgUll, dalgal bir sekilde ddseyin. 2 par¢a hamuru tepsiye
ddsedikten sonra Uzerine 1 ¢orba kasigi yagd gezdirin. Diger 2 par¢a hamuru da tepsiye ddseyerek tekrar
Uzerine yagd koyun.

Actiginiz ve dérde bdldiginiz yufka parcalarini 13, 14 ve 15 numaral etaplari tekrar ederek tepsiye ddseyin ve
Uzerine peynirli ya da kiymali harci yayin.

Daha sonra 4 bezeyi agin. 13, 14 ve 15 numaral etaplar tekrar ederek tepsiye ddseyin.

En sona kalan 1 bezeyi 60 santim ¢apinda acip kuru bir sekilde hazirladiiniz béregin Ustiine serin.

Boéregin Ustin( yaglayip 200°C firinda i¢ sicakligi 160°C’ye gelene kadar 20-25 dakika pisirin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/su-boregi-vt1307

© lezzetler.com tarif no:172359 « adi:Su Boéregi « gonderen:Somuncu ¢ indirme tarihi:14.05.2024 - 01:58


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/su-boregi-172359.jpg
http://www.tcpdf.org

