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SU BOREGI

5 adet yumurta

1/2 gay bardagi su

5 gorba kagsidi margarin
Aldigi kadar un

2 tath kasigi tuz

1 kase siviyag

1 kase peynir

1 kase maydanoz

Hamuru yogurun biraz sert bir hamur olmali. Sonra 20 dakika kadar dinlendiriyoruz. 15 bezeye ayirip ilk yufkayi
haslamadan yaglanmis tepsiye serin. Diger yufkalari kaynayan tuzlu suda 30-40 saniye kadar haglayip soguk
suya birakin 20-30 saniye kadar da soguk suda durduktan sonra elinizle stizerek alin ve tepsiye serin. Ayni
isleme peynirli harci koyana kadar devam edin. Her yufkanin arasina da sivi yagd sirmeyi unutmayin. Ig harcini
ise iki seferde koyabilirsiniz. Butlin yufkalari serdikten sonra en Ust yufkayl da haglamadan serin. Kesip Uzerine
eritilmis margarin gezdirin ve 6énceden isitiimig firnda 45-52 dakika kadar pigirin.
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