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SU BOREGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

4 su bardagi un

1 su bardagi su

Yarim su bardag: st
Yarim su bardag@i sivi yag
1 tath kasigi sirke

Bir tutam tuz

I¢c Harci Igin:

250 gram beyaz peynir
Yarim demet taze sodan
Yarim demet taze maydanoz
Yarim c¢ay bardagi sivi yagd
Uzeri icin:

Susam veya ¢orekotu

Hamur i¢in unu yogurma kabina alin.

Ortasini havuz gibi agip igine su, sit, sivi yag, sirke, ve tuzu ekleyin.

Yumusak bir hamur yodurun. Hamuru 8 esit parcaya bdltn.

Her pargayi un serpilmis tezgah Uzerinde ¢ok ince olacak gekilde agin. Agilan hamuru yaglayin.
Agilan hamurlari Ust Uste koyun. Ik hamuru yaglayip, Ustiine diger hamuru koyup yaglayin ve bu iglemi bitene
kadar devam edin.

En Uste koydugunuz hamuru yaglamayin.

Yaglanan en Ust hamuru uzunlamasina rulo seklinde sarin.

Hazirlanan ruloyu spiraller gseklinde dolayarak yagh kagit serili tepsiye yerlestirin.

Uzerine yumurta sarisi slriin ve istege bagl olarak susam veya ¢orek otu serpigtirin.

Onceden i1sitilmig 180 derece firinda tzeri iyice kizarana kadar pisirin.

Not: Hamuru agarken un kullanmaktan cekinmeyin, bdylece hamurun yapismasini énleyebilirsiniz. i¢ harciniza
damak zevkinize gore baharatlar ekleyebilirsiniz. Su béregini firindan ¢ikardiktan sonra lizerine temiz bir bez
Ortlp dinlendirirseniz, daha kolay dilimlenecektir.
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