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SU BOREGI

1 Paket Sana Klasik Kase

2 Su Bardagi su

1 GCorba Kasigi tuz

0,5 Su Bardagi Rendelenmis kasar peyniri
1 Gay Bardagi st

200 gr beyaz peynir

0,5 Demet maydanoz

4 Adet yumurta

5 Su Bardagi un

1 Adet yumurta sarisi

Un elenir, ortasi acilir, 4 yumurta, tuz ve biraz su konarak katca bir hamur yogurulur. Hamur gubuk sekline
getirilir. Bezelere ayrilir, tepsinin altina gelecek beze daha buyUk tutulur, kurumamalari igin yas bir bez értdlir,
dinlendirilir. Bezeler aralarina un serpilerek oklava ile 1 mm kalinlikta agilir. Bu arada i¢ malzemesini
hazirlayarak isleme devam edilir. Beyaz peynir ezilir, igine ince dogranmis maydanoz, rendelenmis kasar peyniri
ve sut konur, karigtinilir. Bir tencereye bolca su ve tuz konur, kaynatilir agilan yufkalar tuzlu suda birer dakika
pigirilir, ters yliz edilmis, Ustline bez serilmis bir siizgecin Uzerine konur. Yaglanmis bir tepsiye suda pisirilmis ilk
biyuk yufka yerlestirilir, Gzerine hafifce eritiimis sana klasik kase gezdirilir. Pisirilen yufkalar kinstirilarak ve
aralarina yag gezdirilerek konur. Yufkanin yarisi désendiginde peynirli i¢ her tarafina diizgince yayilir, digerleri
de ayni |§Iemden gegirilerek yerlestirilir. En (iste pisirilmemis bir yufka diiz konur. Uzerine bir yumurtanin sarisi
ile az yag kanstinhp sardltr. Firinda pisirilir. Yarim saat sonra alt Ust edilerek servis yapilir.
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