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SU BOREGI

Umit Usta

7 fincan un

1 corba kasigi tuz

2 fincan nisasta

3 adet yumurta
Aldig1 kadar su

1,5 kahve fincani tuz
Ic malzeme:

Beyaz peynir
Maydanoz (kiyilmig)
250 gr. margarin (erimig)
Haslama suyu

16 bardak su

Unu eleyip ortasini havuz gibi agalim. Yumurtalari, tuzu ve nisastayi ortasina koyup yeterince su ekleyerek
sert¢e bir hamur yoguralim. Hamuru ceviz blyukliginde pargalara ayinp tstline nemli bez érterek yarim saat
dinlendirelim. Bu arada bir tencereye su ve tuz koyarak kaynatalim.

Dinlenen hamurlardan bir tanesini yufka seklinde ac¢ip yagdladigimiz tepsinin i¢ine kenarlan disar sarkacak
sekilde dbéseyelim. Diger hamurlari da yufka seklinde agip kaynar tuzlu suda tek tek birer dakika haglayalim.
Sicak sudan ¢ikari soguk suyun iginde bekletelim. Peyniri ufalayarak igine ince kiyilmis maydanozu ve erittigimiz
margarinin yarisini katalim, karigtiralm.

Soguk suyun icinde bekleyen yufkalori stizlip blyUk bir tanesini ayiralim. Geri kalan yufkalari peynirli harcin
icine katip yufkalari parcalamadan karistiralim.

Bu karigimi tepsiye dizgiince ddseyip Uzerine, ayirdigimiz haglanmig yufkay yayalim. Tepsinin kenarlarindan
sarkan yufkayi da Gzerine kapatalim.

Uzerine kalan erittigimiz margarini bolca surip orta i1sidaki firinda pisirelim. Pistikten sonra alt Gst ederek
dilimleyip sicak sicak servis yapalim.

ML® Baklava Borek icin tiklayin
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