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SU BOREGI

300 gr (4 su bardagindan biraz fazla) un

1 tath kasidi tuz 10 yumurta

1 kg (5 su bardag) st

5 yumurtanin sarisi

500 gr + 3-4 ¢orba kasigdi tereyad (eritilmis)
500 gr beyaz peynir

1 demet maydanoz (ince kiyilmig)

30 gr (1/4 su bardagi) un

1/4 su bardag nisasta

Tezgaha 1 gay kasidi tuz ile 500 gr unu eleyip, ortasini havuz bigiminde a¢iniz. Yumurtalarin 7'sini havuzun
ortasina kirip, unu yedirerek yogurunuz. Hamuru plrtiksiz ve esnek olana kadar yodurup, tstline nemli bir bez
Orterek buzlukta 1 saat dinlendiriniz.

Once, firninizi orta sicakhga (170° C) getirip, 1sitiniz.

Bu arada st orta boy bir tencerede, orta ateste kaynatip, tencereyi atesten aliniz. St ilininca igine yumurta
sarilarini ve kalan 3 yumurtayi ekleyip ¢irpiniz. Eritilmis yagdi katip karistirdiktan sonra baska bir tencereye
slizinOz. SUzulmas sit, yumurta ve yag karisimina kalan 1 ¢ay kasidi tuzu ekleyip, tencereyi bir kenara
birakiniz. Harci hazirlamak igin orta boy bir kasede beyaz peyniri ezip, maydanozu ekleyerek karistiriniz. Kaseyi
bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerenin 3/4'Unu suyla doldurup, harli ateste suyu kaynatiniz. Ayni blyUklUkte bir bagka tencereyi
de 3/4'line kadar ¢ok soguk suyla doldurunuz. Hamuru buzdolabindan alip 10 esit pargaya béliniz. Hafifce
unlanmis tezgahta, bir parcayi ¢ok ince olarak aginiz. Ustline hafifce un ve nisasta serpip, 6teki pargalari da
Ustlerine un ve nigasta serperek ayni bicimde aginiz.

Finn tepsinizi 2-3 ¢orba kagsiJi tereyagla bolca yaglayip, yufkalardan birini tepsiye ddseyiniz. Yufkanin GstinG bir
fircayla hafifce yaglayiniz. Kalan yufkalar teker teker, kaynar suda 10 saniye pisirdikten sonra soguk suya atip,
10 saniye sogutunuz. Yufkalari temiz bir bezin Ustlne ¢ikarip, fazla sularini siizdirdikten sonra, tepsideki
yufkanin Ustiine 5 kat yufka yerlestirerek Ustiine hazirlamis oldugunuz sit-yumurta ve yagd karisimindan bir
fircayla bolca suriiniz. Sonra peynirli harci dégeyip, harcin Ustline kalan yufkalari ayni bicimde, tstlste
yerlestiriniz. Tepsiyi firina sirdp, béredi 1 saat pisiriniz. Tepsiyi firndan alip, béredi dilimleyerek servis ediniz.

Not: Kullandiginiz unun en iyi kalite bdreklik un olmasina ézellikle dikkat etmeniz gerekir. Hamuru yogururken
kesinlikle su kullanilmamalidir; su kullanilirsa yufkalarin soguk sudan ¢ikariimasi son derece gug olur.
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