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SU BOREGI

Necip Usta

6 su bardagi un (600 gram)
500 gram bugday nisastasi

5 adet yumurta

1 corba kasigi tuz

Borek ici

Gerekirse 2 gorba kasidi su
500 gram suyu alinmig tereyagi

Su Béregi Hamuru'nu buradaki malzemeyle aynen hazirlayip yufka olarak aginiz.

Hamuru haslamak igin genisge bir tencereyi su ile doldurup bol tuz atiniz ve kaynatiniz. Su devamli orta ateste
kaynamalidir.

Hamurlari sogutmak igin bir baska tencereyi soguk su ile doldurunuz.

Bir kalbur veya genis bir stizgeci ters geviriniz ve Uzerine blyukge bir pegete seriniz.

Boredi yapacaginiz tepsiyi firinda biraz kizdirip sonra sogutarak i¢ini tamamen yaglayiniz. Yapismamasi igin
dibine 1 adet bitln yufka yerlestiriniz.

Eger yufkalarin blyUkIGga, su kaynayan tencereden genisse yufkalari 4'e boliniz.

Bir parca yufkayi alip suyun icerisine yatirir gibi atiniz. Bir kevgirin tersiyle yufkanin Gzerine kaynayan sudan
serpiniz. Yufkay suyun icerisine batirarak 1 dakika haglayiniz.

Kevgirin tersiyle yufkayr soguk suyun igine ¢ikariniz. Soguk sudan elinizle gikarip pegete serilmis stizgecin
Uzerine yayiniz. Uzerine bagka bir pegete kapatarak hamurun tstlinden suyunu kurulayiniz.

Hamuru alarak tepsinin altina déseyiniz. Ve her hamuru déseyiste Uzerine bir firgayla tereyadi serpiniz.
Butlin hamurlar teker teker haglayarak tarif edildigi sekilde kurulayarak tereyagi serpiniz, yalniz hamurlar
yarilaninca, ortasina kiyma veya peynirini serpiniz.

Diger yufkalar da harcin tzerine haglayarak ve yag serperek doseyip hepsini tamamlayiniz.

40-45 dakika firinda pisiriniz. Sonra altlist ¢evirip dilim dilim kesip servis yapiniz.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 09.08.2021
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