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SU BOREGI

5 adet yumurta

Yarim kg un

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi su

13 corba kasigi tereyagi

Harci igin:

200 gram az tuzlu beyaz peynir
1 demet maydanoz

Bulyiik bir tencerede tuzlu su kaynatin. Peyniri rendeleyin. ince dogranmis maydanozla karistirin. Hamur igin unu
eleyin. Ortasini havuz gibi agin. Yumurtalari, tuzu ve 1 ¢ay barda@i suyu karistirip yumusak bir hamur elde
edene kadar yogurun.

Daha sonra hamuru 8 pargaya bolun. Yumruk biydkluginde bezeler yapin. Uzerlerini temiz bir bezle értiip bir
slre dinlendirin. DUz bir zemini unlayin. Her bezeyi unlayarak yufka biyUkliginde agin.

BUtln bezeler bittikten sonra hamurlari tencereye sigacak sekilde kesin ve alti tanesinin her birini ayri ayri 2
dakika tuzlu suda haslayin. Sularini siizin.

Blyuk bir tepsiyi yaglayin. Suda haslanmamis 1 adet kuru hamuru serin. Uzerini eritilmig tereyadi ile yaglayin.
Uzerine 1slak yufkalardan bir dizi serin. Hazirladiginiz icin yarisini serpin. Tekrar yaglayin. Ayni islemi hamurlar
bitene dek tekrarlayin. Ancak en Ustteki yufka da haglanmamis olmalidir.

Tepsiyi ocagda yerlestirin. Kisik ateste cevirerek bdregin dnce altini, sonra bir tepsi yardimiyla alt-Ost ederek
diger yuzinu kizartin. Bunu fazla zahmetli bulanlar firinda da pisirebilir.
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