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SU BOREGI

6 Adet Yumurta

1 Gorba Kasig Yogurt
1 Tath Kasig Tuz
Yeteri Kadar Un

400 g Kavulmus Kiyma
1/2 Demet Maydanoz

1 Tath Kagig1 Karabiber
Yeteri Kadar Tereyagi
Yeteri Kadar Cérekotu
Yeteri Kadar Susam

Bir kaba yumurtalar kirilir. Yogurt ve tuz eklenip ¢irpilir. Un ilave edilerek yodurulur hamur kivamina getirilir.
Hamurlar kesilerek bezeler olusturulur ve dinlenmeye birakilir. Bir tencereye su konur ve kaynatilir, kaynadiktan
sonra tuz eklenir. Ayri bir kaba kavrulmus kiyma, maydanoz konur. Karabiber eklenerek harmanlanir. Bezeler
oklava yardimiyla acilir. Béregin pisecegi tepsi yaglanir. Tepsiye ¢orek otu ve susam serpilir. Agilan ilk kat
hamur tepsiye serilir. Acilan diger hamurlar ise dort pargaya bolinUr ve her parga teker teker dnce kaynayan
suyun i¢inde haslanir, ardindan soguk(buzlu) suyun i¢ine konur ve birkag saniye bekletilir. Suyun i¢inden
¢ikarilan hamurlarin suyu sikilir ve hamurlar yaga batirilir, daha sonra tepsiye dizilir. Hazirlanan harcin yarisi
hamurlarin Gzerine konur. Ayni islemler tekrar gerceklestirilir ve dnceden acgilan hamur son kat olarak tepsiye
serilir. Su béregi firnda pismeye birakilir.
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