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SU BOREGI

7 adet yumurta
7 su bardagi un
1 cay bardagi su
2 cay kasigi tuz
I¢ harci igin:

500 gr kiyma

50 gr margarin
2 cay kasi§i tuz
3 adet karabiber
sogan

i¢ harg icin, sodanlari soyup kiyin. Margarini tencerede eritip kiymay ilave edin. Suyunu birakip ¢ekinceye kadar
karistirin. Sodan, tuz ve karabiberi ekleyip sodanlar sararincaya kadar karigtirarak kavurun. Yumurta, tuz ve
suyu hamur yogurma kabinda karigtirin. Unu azar azar ekleyip sert bir hamur yogurun. Un serpilmis tezgahin
Uzerine alip 10-15 dakika yogurarak plrizsiz ve sert bir hamur hazirlayin. Uzerini bezle 6rtip 20 dakika
bekletin. Genis bir tencerede tuzlu su kaynatin. Bagka bir tencereyi soguk su ile doldurun. Tereyadini tavada
kizdinn. Hamuru 9 bezeye ayirin. Her birinin Gzerine un serpip oklava ile tepsi biyukliginde agin. Agtiginiz
yufkayi bir tepsiye yerlestirip Gzerine tereyadi gezdirin. Ikinci bezeyi Gzerine un serpip oklava ile a¢ip kaynar
suya atin. 1 dakika haglayip stizgegle alin ve soguk suya daldirip ¢ikarin. Bir bezin tizerinde suyunu siizdiriip
tepsideki yufkanin Gzerine yayin. Yine 2 kagik tereyagi gezdirin. Ugtincl ve dordiinci bezeler icin ayni iglemi
uygulayin. Besinci yutkayi agip haslamadan tepsiye yayin. Uzerine kavrulmus kiymayi yerlestirin. Altinci, yedinci
ve sekizinci bezeleri unlayip oklava ile agarak inceltin. Haglayip stizdlkten sonra aralarina yag gezdirerek Ust
Uste sermeye devam edin. Dokuzuncu bezeyi ayni sekilde agip haslamadan tepsiye yayin. Uzerine kalan
tereyagini gezdirip tepsiyi ocagin Uzerine oturtun. Kisik ateste devamli gevirerek 35 dakika pisirin. BlyUk bir
tepsi yardimiyla ters cevirip diger tarafini da 15 dakika pisirin. lidiginda dilimleyip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:74779 « adi:Su Boéregi * gdénderen:Merig « indirme tarihi:07.05.2025 - 09:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/su-boregi-vt1307
http://www.tcpdf.org

