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SU BOREGI

Hamuru icin:

8 su bardagi un

5 yumurta

1 tath kasidi tuz

Ik su _

Ic Malzemesi Icin:
Yarim kilo peynir
Maydanoz

10 corba kagigi sivi yag
Boregi Pisirmek Igin:
4-5 gorba kasigi sivi yag
Yufkalari Haglamak Igin:
3 litre sicak su

1 tath kasidi tuz

2 ¢orba kasiJi yag

3 litre soguk su

Hamurun tim malzemelerini bir kaba bosaltiriz. Ortadan karmaya baglariz. Bir yandanda az az su ilave ederiz.
Kulak memesi yumugakliginda bir hamur elde edesiye kadar yogrunuz. Bu hamurdan 10-11 adet yufka yapilir.
Tepsi glizelce 2-3 gorba kasig! yag ile yaglanir. llk yufka tepsinin dlgtistine gére agilir ve tepsiye
yerlestirilir.Uzerine 2 ¢orba kasigi yagd gezdirilir.2 adet yufka suda haslanmaz. Bunlarin biri tepsinin tabanina
konur, dideri en Ustlne konur.

Diger yufkalar kaynamakta olan suyun (su kaynayinca i¢ine tuz ve yag ilave edilir) oldugu tencerede yada
tepside 1 dakika kadar bekletilir.

Delikli kepge ile alinir. Soguk suyun icine atilir ve hemen alinir. Tepsiye dizilir. Haglanan yufka suyun iginde
blzlslyorsa sudan ¢ikinca tepsiye dizerken elinizle dizeltebilirsiniz.

Yufkalari bltln olarak sicak suya konulup ¢ikarilirken zor oluyorsa dérde béliinerek haglanip tepsiye dizilebilir.
Uzerine peynir rendesi dizilir. Uzerine tekrar haglanmig yufka, bu yufkanin (izerinede az sivi yag gezdirilir.
Uzerine haglanmig yufka konur. Daha sonra peynir derken en son yufka haglanmadan tepsinin tzerine
dlizgunce yerlegtirilir.

Ocak Uzerinde tepsiyi sik sik gevirerek kisik ateste her iki tarafida pigirilir.

ML® Yozgat Boredi icin tiklayin
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