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SU BOREGI

350 gram un (7 kahve fincani)
130 gram taze yagl yogurt

5 adet yumurta sarisi

ICI:

400 gram beyaz peynir

150 gram ¢ig Krema

2 adet yumurta

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

200 gram tereyagi

Bir kap icerisine, ¢atalla iyice ezilerek ufalanmis beyaz peynir, ¢ig krema, iki adet bitiin yumurta, kiyilmis birer
demet dereotu ve maydanoz koyarak, iyice hepsini birlikte karigtirarak, bir tarafa birakiniz.

Sonra, hamur tahtasina, yedi kahve fincani un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi a¢ip, agilan bu yere bes
adet yumurtanin sarisi, yogurt, yarim ¢orba kagiJi tuz ilave ederek karistirmak suretiyle bunlari hafif sikilikta
hamur yapiniz, sonra da elde edilen bu hamuru yuvarlamak suretiyle, az uzattiktan sonra, on parcaya kesiniz.
Kesilen pargalarin Ustline bastirarak az yassilttiktan sonra, Ustlerine nemli bir bez 6rtiimus olarak, yarim saat
kadar dinlenmeye birakiniz.

Yarim saat sonra, hamurlari teker teker olarak Ustii unlanmis tahtada merdane ile kii¢ik bir tabak kutrunda
biylltmen, sonra da blyttmis oldugunuz her bir hamuru, birkag sefer oklavaya sararak sarilmis oldugu halde
uclarina bastirmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan gikararak, baska bir ucundan tekrar sarmak suretiyle,
bu on par¢a hamuru, béregi iginde pisirecek oldugunuz yirmibes santim kutrundaki tepsiden ancak bir parmak
blylkge yuvarlaklikta aginiz.

Sonra agmis oldugunuz bu yuvarlak hamurlari, yine teker teker alarak, iginde kaynar bir halde 16 bardak tuzlu
su olan tencereye atmak suretiyle, ancak 1 dakika kadar haslayiniz. Sonra haslanmis bu hamuru, imkan
nisbetinde yirtmadan itinali olarak, kaynar sudan gikarip, diger bir tencere igerisindeki soguk suya atiniz. Yine
itina ile ¢cikarip, ici yaglanmig tepsiye hamuru burusturulmus bir vaziyette déseyiniz. Ustiine bir kata yetebilecek
kadar bir miktar tereyagi gezdirip, sonra bir kat hamur, bir miktar yag olmak Uzere, tepsiye bes kat hamur
doéseyip, besinci katin Ustline de hazirladidiniz peynir igini iyice yayiniz. Peynirin Gzerine de, yine ayni tarif Gizere
kalan hamurlari déseyiniz. Sonra tepsiyi firina sdrlp, alt ve Ustlni iyice kizartip, tepsiyi firndan alarak, boregi
dort kdse parcalara kesip, servis yapiniz.
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