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SU BOREGI (UZUMLU ERZINCAN)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

1 kg. un

4 yumurta

1 kase yogurt

2 yemek kagidi tuz
250 ml. sivi yag

1 bag maydanoz

1 kase ¢okelek

ilk olarak hamuru hazirlanir. Hamurun hazirlanmasi igin; yumurta, yogurt ve tuz genis bir kapta girpilir.
Daha sonra un eklenerek hamur iyice yogrulur.

Elde edilen hamurdan yumurta biyUkluginde yumaklar koparilarak yarim saat dinlendirilir.

Dinlendirilmis olan hamurlar bir oklava yardimiyla agilir.

Bu yufkalarin her biri 4 parcaya bélinerek kaynayan tuzlu su icerisine atilarak haglanir.

Kaynayan sicak sudan ¢ikarilan yufkalar bir kere soguk suya batirilarak ¢ikarilir.

Daha sonra alti yaglanmis bir tepsi igerisine tek tek serilir.

250 ml sivi yag ise bu dizilen yufkalarin Uzerine ara ara dokulUr.

Maydanoz ve ¢okelek tepsiye dizilen yufkalarin ortasina bir kerede dékuldr.

Elde edilen borek 180° C[?lde dnceden kizdirilmis firina atilip bir saat pisirilerek servise hazir hale getirilir.
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