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SU BOREGI

Iciigin:

200 gr. beyaz peynir (suda bekletilmis ve iyice stztlmis)
1 yumurta

1 bardak maydanoz (kiyilmig)

4 corba kasigi sut

Hamuru icin:

2 3/4 su bardagdi un

3 yumurta

1 cay kasigi tuz

5 ¢orba kasigi su

1 su barda@i un veya misir nisastasi (hamuru agmak icin)
8 corba kagiJi erimis margarin

Peyniri bir kasede ¢atalla ezin, i¢ine bir yumurta, maydanoz ve sitl katip iyice karigtirin. Unu eleyin. Ortasina
yumurtalari, tuz ve suyu katip esnek bir hamur tutun, iyice yogurduktan sonra nemli bir beze sarip yarim saat
dinlendirin. Hamuru acacaginiz yeri unlayip hamuru rulo yapin, 9 esit pargaya bdélin; her birini yogurup top
haline getirin, unlayip tekrar nemli beze sarin. Unlu zeminde toplardan birini énce merdane ile yemek tabagi
blyUkliginde ag¢in, sonra ince oklava ile yufkayi unlayip oklavaya dolayarak 25-30 cm. ¢apina kadar agin. Bu
islemi diger 8 hamur igin tekrarlayin. Elde ettiginiz ince yufkalari aralarina yagl kagit koyarak istifleyin. Tepsiyi
iyice yaglayin. Igine en blyuk yufkanizi yayin SANA ile yaglayin. Ateste ¢ok blyuk bir tencerede su kaynatin.
Yanina soguk su ile dolu biyUk bir tencere daha koyun. Bir yufka alin ve kaynar suya bastirin. 1-1,5 dakika
haslansin sonra kevgirle ¢ikartip soguk suya atin. 2 dakika dursun. Yufkayi hafifgce soguk sudan gikartip elinizle
suyunu sikip tepsideki pismemis yufkanin Ustlne yayin (Eger islemler sirasinda yufka yirtilirsa erimis SANA ile
yapistirabilirsiniz) Bu islemi 5 yufka kullanincaya kadar tekrarlayin. Sonra araya i¢ malzemeyi tamamen yayin.
Sonra kalan yufkalari yerlestirin. En Uste kalan erimis yagi dokan, icleri pisip disi nar gibi kizarincaya kadar
firnda 1+1/2 saat kadar pisirin. Servis tabagina ters gevirip, dilimleyin.
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