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SU BOREGI (PEYNIRLI)

4 Su bardagi un

1 Su bardag sut

8 Yumurta,

1 tath kasidi tuz

125 gr. margarin

1/2 kalip beyaz peynir
1 Demet maydanoz

Unun ortasini acip 4 yumurta kiriniz. 1 tatti kasidi tuz ve 7 ¢orba kasigi su ilave edip sertge bir hamur yapiniz. 10
Esit parcaya bélimiiz. Genigge bir tencereye 10 su bardagi su koyup tuz atarak kaynatiniz. Yanina soguk su
hazirlayiniz. llk bezeyi blytkcge acip yaglanmis tepsiye kenarlari sarkacak sekilde yayiniz. Diger bezeleri de 1
mm. inceliginde acgip ddrde bélinliz. Her pargayi kaynar suya atip islatarak 5-6 saniye bekletiniz. Kevgirle alip
soguk suya batirarak ters ¢evrilmis slizgece aliniz. Temiz tilbentle fazla suyumu alip, tepsiye hafif burusturarak
yerlestiriniz. Digerlerini de ayni sekilllde hazirlayiniz, her katin aralarina hazirlanan i¢ten 2-3 kasik yayiniz. En
son yufkayi tepsi buyUkliginde agip yufkalarin Gizerine yerlestiriniz. Sarken kisimlari Uste kapatip sulandiriimis
yumurta sarisi strerek pembe renkte pigiriniz.

ICININ HAZIRLANMASI: 4 yumurta carpilir (birinin sarisi tsti igin ayrilir) siit, yag, rendelenmis peynir, kiyiimis
maydanoz ilave edilip karigtirilir.

ML® Delioglan Saridi icin tiklayin
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