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SU BOREGI

Hamur icin:

5 adet yumurta

5 su bardadi un (yaklasik, kivamina gére ayarlayin)
1 tath kasidi tuz

Yeterli miktarda su (hamuru yogururken kivam vermek igin)
Ic Harg icin:

400-500 gram beyaz peynir

Yarim demet maydanoz (ince kiyilmig)

Aralari igin:

100-150 gram tereyag (eritilmis)

Bir miktar sivi yag (tereyagiyla karigtirilabilir)
Haglama suyu igin:

Genis bir tencere dolusu su

1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi sivi yag

Unu genis bir kaba eleyin, ortasini agarak yumurtalari kirin, tuzu ekleyin. Azar azar su ekleyerek kulak memesi
yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru 6 esit bezeye ayirin ve dinlenmeye birakin.

Her bezeyi tek tek oklava yardimiyla ince olacak sekilde agin.

Genis bir tencerede suyu kaynatin, tuz ve sivi yagi ekleyin. Actiginiz yufkalardan birini haglamadan tepsiye serin
(altta kuru kat olacak). Diger yufkalari ise kaynayan suda birka¢ saniye haslayip soguk suya ¢ikarin ve
slizdukten sonra tepsiye yerlestirin.

Her yufkadan sonra eritilmis tereyagi ve sivi yag karisimini gezdirin. Orta kata geldiginizde peynirli harci (peynir
ve maydanoz karigimi) esit sekilde yayin. )

Tim katlar bitince en Ust kati yine haglanmadan veya hafifce islatilarak serin. Uzerine tereya@ karisimindan
sUrdn.

Onceden isitilmis 180 derecelik firnda tizeri kizarana kadar (yaklasik 30-40 dakika) pisirin. Dilimleyerek sicak
servis edin.
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