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SU BOREGI

5 yumurta
2 su bardagi su

Hamurun tim malzemelerini bir kaba bosaltalim. Ortadan karmaya basglayalim. Bir yandanda az az su ilave
edelim. Kulak memesi yumusgakliginda bir hamur elde edesiye kadar yogruralim.Bu hamurdan 12 adet beze
yapalim. Tepsi glizelce 2-3 gorba kagig! yag ile yaglayalim. Ik yufka tepsinin élglslne gore agilir ve tepsiye
yerlestirelim.Uzerine 2 gorba kasigi yag gezdirelim. ( 1 adet yufka suda haslanmaz. tepsinin tabanina konur.)
Diger yufkalar kaynamakta olan suyun oldugu tencerede (su kaynayinca i¢ine tuz ve yag ilave edilir.) 1 dakika
kadar bekletelim. Delikli kepge ile alip Soguk suyun igine atip ve hemen alalim. Tepsiye dizelim. Haglanan yufka
suyun iginde blzhuglyor. Sudan gikinca tepsiye dizerken elinizle gok az dlzeltirseniz iyi olur. Uzerine peynir
rendesi serpelim(istege gére maydanozda katilir). Uzerine tekrar haglanmig yufka, bu yufkanin Gizerinede az sivi
yag gezdirelim. Uzerine haglanmis yufka koyalim. Daha sonra peynir derken en son yufka haslanmadan tepsinin
Uzerine dlizgince yerlestirelim. ocakta tepsiyi agir ateste gevire gevire pisirelim.alt Ust edip diger tarafta
pisirelim.ilik servis yapalm.
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