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SU BOREGI (SIVAS)

https://www.kulturportali.gov.ir

4 Yumurta

2 Gay Bardagi Su

1 Tath Kasigi Tuz

200 g. Beyaz Peynir

Y2 Demet Maydanoz

5 Yemek Kasigi Tereyagi
1 Gay Bardagi Zeytinyagi

Yumurta, su ve tuzu konularak hafif katilikta bir hamur yogrulur. Yumurtali hamur oldugu igin yarim saat kadar
dinlendirilir ve on iki yumak alinir. Alti gérinlinceye kadar, ince agilan yufkalar, hafif tuz atilan suda haglanir.
Yufkalar, ortadan ikiye ya da dérde kesilerek, suda yapismadan kolayca haglanabilir. Haglanan yufkalar kevgir
kasikla soguk su bulunan bir kaba atilir, buradan stizgeg tzerine alinarak kurulanir, yaglanmig tepsiye biraz
burusturularak désenir. D6seme sirasinda yufkalarin arasina eritilmis tereyagi-zeytinyagdi karisimi ekilir. Ortasina
gelince, peynir ve dogranmis maydanozla hazirlanmig i¢ konduktan sonra kalan yufkalar da ayni iglemlerle tepsi
tamamlanir ve firnda kizartilir.
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