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SU BOREGI

5 adet yumurta

4-5 bardak un

Bir miktar tuz

150-200 gr. kadar tereyag (yufkalarin arasini yaglamak igin)
IC MALZEME:

1 kalip beyaz peynir

2 demet maydanoz

Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber

Derin bir karigtirma kabinin igine un koyularak, yumurtalar kirilir, tuz eklenir. Kulak memesinden daha sert bir
hamur yapilarak iyice yogrulur. Ustl nemli bir bezle 6rtiilerek 2 saat dinlendirilir.

I¢ harci icin; peynir derin bir kasenin icinde ¢atalla ezilerek, pire haline getirilir. Igine ince kiylmig maydanoz, tuz
ve karabiberi eklenip, iyice karistirilir. Bir kenarda beklemeye birakilir.

Hamurdan ufak bezeler alinir. Daha sonra yufkalar teker teker acilir. Bir bezin ya da tezgahin Gzerine alinir.
BuyUk bir tencerede su kaynatilir. Bir miktar tuz atip yufkalar tek tek haslanir. Tencere kiiglk gelirse yufkalar
ikiyede bdlebiliriz. Yufkalari suda 10 sn. kadar tutalim. Son iki yufkayi haglamayalim.

Daha sonra herbir yufkayi 6nce soduk suya sonra bir slizge¢ yada tiy birakmayacak temiz bir bez lizerine
alalim. Yaglanmis tepsiye haslanmamis yufkanin tekini serelim Uizerine erittigimiz tereyadindan 2- 3 kasik
sUrelim.

Tepsi yaglanir haglanmayan yufkalardan birisi tepsiye yayilir, Ustiine eritilen tereyagindan 2-3 kagik surtlir. Her
U¢ hamurdan bir hazirlanan harg serpilir, her hamurun Ustl yaglanir. Tim yufkalar bu sekilde tepsiye dizilir, en
Uste haglanmayan diger yufka yayilir Gstline yine yag dokulUr.

Tepsi atese oturtularak alti kizarincaya kadar ¢evire gevire pigirilir. Alti kizarinca bagka bir tepsi yardimiyla altiist
edilerek diger ylziude ayni bicimde kizartilir. Dilimlenerek servis yapllir.
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