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SU BOREGI

500 gr.un

10 yumurta

250 gr. margarin

1 demet maydanoz
1 demet dereotu
150 gr. kasar peyniri
150 gr. beyaz peynir
100 gr. nisasta

1/2 1t. sut

Tuz

Unu hamur tahtasina eleyiniz.

5 yumurta, biraz tuz koyup Ilik su ile kulak memesinden sert bir hamur yapiniz.

lyice 6zlestiriniz.

Yuvarliyarak 5 cm ¢apinda bir silindir yapip 12 esit parcaya ayiriniz.

Nemli bez altinda 15 dadika dinlendiriniz.

Dinlenen bezeleri merdane ile 15-20 cm. ¢capinda aginiz, Gzerine nisasta karistinlmis un serpip 6 adedini Ust
Uste koyunuz.

En Us tekine un serpip yas bez altinda 1/2 saat dinlendiriniz.

Sonra nigastali unu fir¢a ile stpUrUp tekrar nisastall un serpip yine 6 tanesini st Uste koyunuz (un nemlenmis
oldugu icin stiplirmek lazimdir.)

6 tanesini birden dnce merdane ile biraz acip sonra oklavaya sararak agip inceltiniz.

Hamur oklavaya siriimig haldeyken en Ustteki hamur katinin birini agip oklavayi kendinize dogdru ¢ekiniz, bdylece
en alttaki hamur Uste ¢cikmis olur. Tekrar oklavaya sararak inceltiniz.

Her oklavaya sarmada en Usttekini yukardaki gibi bir kaydirarak Uste aliniz.

Boyle kaydira kaydira acarak hamuru 2-3 mm. incelikte aciniz.

Bir tencereye bol su tuz ve 1 fincan zeytinyad koyup kaynatiniz.

Su kaynayinca yufkalari birer birer atip 2-3 dakika haslayip soguk suya aliniz.

Soguk sudan ¢ikarip kuruladiktan sonra yaglanmig bir tepsiye ddseyiniz.

Tekrar bir kat daha koyup bir kepcede hazirlanan i¢ten koyup yufkalar bitinceye kadar bir kat yufka, 1 kat i¢
olmak Uzere tepsiye doseyiniz.

En Ustlne de yag surup firinda alti Ustl pembe renkte pigiriniz.

Karelere kesip servis yapiniz.

I¢i icin, Bir kase icine, kasar peyniri rendeleyiniz.

Kasikla ezdiginiz beyaz peyniri de ilave ediniz.

5 yumurta kirip incecik kiyilmig maydanoz, dereotu, koyup karistiriniz.

1/2 It. kaynatiimig sogutulmus situ ilave ediniz.

250 gr. yagi da eritip bu karisima ilave ediniz.

Hepsini karistirip bérekte kullaniniz.

Not: Haslanmis yumurtalari tepsiye yerlestirirken hamurun kenar kisimlari daha kalin oldugundan hep kenar
kisimlari Ust Uste getirmemege dikkat ediniz. 6 adedi birden agamazsiniz yufkalari tek, tek acabilirsiniz.
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