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SU BOREGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

5 adet yumurta

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

Aldigr kadar un

I¢c Harci Igin:

400 gr beyaz peynir veya lor peyniri
1 demet maydanoz

Yufkalari Haglamak Igin:

1 yemek kasigdi tuz

Su (kaynatmak igin)

Soguk su (soklamak igin)
Yufkalarin Arasina Sirmek Igin:
200 gr tereyag (eritilmig)

Genis bir kaba yumurtalari kirin, suyu ve tuzu ekleyip karistirin. Unu azar azar ekleyerek kulak memesi
kivaminda bir hamur yogurun. Hamuru 10-15 dakika dinlendirin.

Hamuru 10 esit bezeye ayirin. Bezeleri un yardimiyla olabildigince ince agin. A¢tiginiz yufkalar kurumamasi igin
hafifgce unlayip bir kenarda bekletin.

Genis bir tencerede su kaynatin, igine tuz ekleyin. Bir tencereye de soguk su hazirlayin. Yufkalari tek tek kaynar
suya atin ve 30 saniye kadar haslayin, ardindan hemen soguk suya alin. Fazla suyunu stizdirdin.

Tepsiyi tereyagi ile yaglayin. Ik yufkayl haglamadan tepsinin tabanina serin. Diger yufkalari haglayip sererken
aralarina tereya@i surtin. Yufkalarin yarisini bu sekilde dizdikten sonra, i¢ harci olan ezilmis peyniri ve dogranmis
maydanozu serpistirin.

Kalan yufkalari ayni sekilde haslayarak tepsiye dizin. Her kat arasina tereyadi sirmeyi unutmayin. En Ust kati ise
haslamadan serin ve kalan tereyagini Gzerine sUrln.

Su béregini dnceden isitiimis 180 derece firinda st kizarana kadar, yaklasik 40-45 dakika pisirin. Firindan
¢lkardiktan sonra biraz dinlendirin ve dilimleyerek servis yapin.
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