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SU BOREGI

8 adet yumurta

1 su bardagi sivi yag

1 cay bardagi su

1 tath kasidi tuz

Yeteri kadr un

Arasi igin:

1 paket margarin
Iciigin:

Yarim kg beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

Hamur malzemesiyle siki bir hamur yapilir. Yarim saat dinlendirildikten sonra 12 bezeye ayrilir. Her beze tepsi
blyUkliginde acilir. lIk yufka kuru olarak yaglanmis tepsiye yayilir. Diger yufkalar kaynar suda 1 dakika
haglanir, ardindan soguk suya atilir, sikarak gikarilir. 5 yufka aralarina eritilmis tereyagi gezdirerek Ust Uste
tepsiye yerlestirilir. Uzerine ezilmig peynir ve kiyllmig maydanozdan olugan i¢ serpilir. Daha sonra kalan 6 yufka
ayni sekide aralarina tereyagi gezdirerek Ust Uste tepsiye yerlestirilir. Kalan tereyadi en Uste surulir. Onceden
isitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir. Kare keserek servise sunulur.

ML® Samola icin tiklayin
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