B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PEYNIRLI SU BOREGI

Peynirli i¢ igin:

200 gr. ¢ig krema veya st
50 gr. rende kasar peyniri
400 gr. beyaz peynir

2 yumurta

yarim demet dereotu
yarim demet maydanoz
Hamuru igin:

7 kahve fincani un

3/4 kahve fincani su

3 adet yumurta

1 corba kasigi tuz

2 kahve fincani nisasta

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Hamuru haglamak icin:

16 bardak su

1+1/2 silme kahve fincani tuz

Peynir catalla ezilir icine krema, kasar peyniri, beyaz peynir, yumurta, dereotu ve maydanoz ile iyice karistirilir.
Un tezgaha elenir ve ortasi havuz gibi agilir. Yumurtalar, 1 gorba kasidi tuz ve 1 fincan su ilavesiyle yogrularak
uzunca bir hamur elde edilir. Sonra hamur 9 esit parcaya kesilir. Her parga, lizerine biraz bastirilarak
yassilastinlir ve hamurlara nemli bir bez drtilerek 30 dakika dinlendirilir. Daha sonra hamurlar sirayla unlanmig
tezgaha alinarak kiguk tabak ¢apinda acilir. Bu sekilde agilan her parca birkac kez oklavaya sarilarak ve iki
ucuna bastirmak suretiyle yuvarlanir. Oklavadan gikarilir bu kez baska bir ucundan tekrar ayni sekilde sarilir.
Yufkalardan biri, béregin pisirilecedi 24-26 cm ¢apindaki tepsinin iki misli, digerleri ise tepsiden ¢ parmak daha
blylk olmak Uzere nisasta serpilerek agilir. Blyuk olan yufka i¢i yaglanmis tepsiye kenarlardan tagirilarak serilir
ve Uzerine Ilik yag gezdirilir. Digerleri kaynayan 16 bardak tuzlu suda birer birer 1 dakika haslanir ve 6zenle
¢ikarillarak icinde soduk su olan baska genis bir tencereye alinir. Sonra burusturularak ilk yufkanin tizerine
dogenir, tizerine yag gezdirilir. Yufkalarin li¢ tanesi daha ayni gekilde st Uste yerlegtirilip, yaglandiktan sonra
yufkaya peynirli i¢ esit olarak yayilir ve Gzerine kalan 4 yufka daha énceki islemler takip edilerek dégenir. llk
serilen yufkanin tasan kenarlari béregin Uzerine kapatilir ve tGzerine 1lik yag gezdirilerek orta isidaki firnda 75-90
dakika pisirilir. Firndan ¢ikarilan béregin Uzerine tepsi kapatilip altiist edilir ve tabaga alinarak servis yaplilir.

ML® Semirsek icin tiklayin
ML® Semirsek (gorsel)
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