—
A
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SULTAN ABDUL4&ZiZ BOREGI

Sultan AbdUlaziz, Fransa'yi ziyareti sirasinda Turk Buyukelgiligi'nde bir ziyafet vermigti. Bu ziyafette Osmanli
Imparatorlugu'nun Unli asgilar, davetlileri sagkina ¢evirecek yemekler pisirdiler. Bu ziyafette yapiimis bir bérek
¢ok begenilmisti. Abdllaziz'in asgibasisi bu boregi Paris'te yaparken krema veya yogurt kaymagi yerine
dogrudan dogruya taze kaymak, lor peyniri yerine de Avrupa'da bu peynirin benzeri olan " ricotta " Fransizlarin
deyimiyle de " caille-botte " kullanmigti. Kasar peynirinin yerini ise " parmican peyniri " almigti.

Hamuru icin; 1/2 kg un

3 corba kasiJi aycicedi yagd!
yeteri kadar tuz

Harci igin:

300 gr lor peyniri

50 gr tereyadi

50 gr kasar peyniri

1 kg 1spanak (pazi da olabilir)
1 demet maydanoz

1 dis sarimsak

1 tutam mercankdsk

7 yumurta

5 ¢orba kasi§i aycicek yag
yeteri kadar tuz ve karabiber
2 corba kasi§i krema (yodurt kaymagi da olabilir)

Yarim kg un yodurma mermerinin tstline elenerek dékuldr. Sonra unun ortasi gukurlastinilir ve buraya ¢ tutam
tuz, U¢ corba kasigi aycicek yagdi dokullr. Azar azar sicak su katilarak un hamur durumuna getirilir. Hamur iyice
yogurulduktan sonra yirmi esit parcaya bolinur. Bunlardan iki par¢a birlestirilir. Bdylece ondokuz par¢a
hamurunuz olacaktir. Bu parcalar ayri ayri yuvarlanip top durumuna getirilir ve hepsi bir blylk porselen kaba
yerlestirildikten son Ispanaklar iyice temizlenir sert saplari ayiklanip atilir. Bol suda iyice yikandiktan sonra tuzlu
kaynar suda pisirinceye kadar haslanir. Ispanak veya pazi iyice haglandiktan sonra suyu stzilUp ince ince
kiyilir. Bir tavaya 30 gr tereyagl, 2 ¢corba kasidi aygicek yagdi konur. Yag isininca i¢ine haslanip dogranmis
Ispanak, kiyllmig maydanoz ve sarimsak atilir. Tahta kasikla karistirilarak 5 dakika kadar kuvvetli ateste
kavrulur. Tava atesten indirildikten sonra sebzenin Ustline rendelenmis kasar peyniri, bir tutam mercankésk,
yeteri kadar karabiber ve tuz serpilir. Tahta kagsikla iyice karistirilir. Lor peyniri ezilerek ince delikli tel siizgecten
gecirilir. Buna bir tutam tuz, iki ¢orba kasigi krema (veya yogurt kaymag) katilir. Merdane veya oklavayla hamur
toplarindan biri agilarak ince bir hamur yapragi haline getirilir. Sonra bu hamur iyice aygicek yagina bulanmig
orta boy bir tepsinin icine yayilir. Bu iglemi rahat yapabilmek icin énce hamur merdaneye sarilir sonra yavas
yavas agllarak tepsinin icine birakilir. Bdylece hamur daha diizgin bir bigimde yayilmig olur. Hamurun st bir
fircayla yaglandiktan sonra ikinci hamur topu da yukarida anlatilan bigimde acilip tepsiye yerlestirilir ve bunun
da Ustd firgayla yaglanir. Bdylece tepsiye dokuz tabaka hamur yayilir (Her hamur tabakasini yaglamayr
unutmayin). Dokuzuncu kattan sonra hamurun Gzerine ispanakli karisim dokulerek bir spatulayla yayilir. Ustl
acllmis bir yaprak hamurla 6rtllUp Usti firgayla yaglandiktan sonra lor peyniri karisimi konup bu da spatulayla
dizenli bir bigcimde yayilir. Sonra iyice yikanmig bir yumurtadan yararlanarak lor peyniri karigiminin tGstinde alti
tanesi yanlarda, biri ortada olmak Uzere yedi tane gukur ac¢ilir. Bunun Ustline de bir hamur tabakasi yayildiktan
sonra fircayla yaglanir. Sonra yine yumurtadan yararlanarak lor peyniri karigimi Gizerinde agilmis gukurlarin
yerleri gukurlastinilir. Bu gukurlara bir yumurta kinlir. Yumurtalarin kabuklarinda kalan aklar ortadaki gukura
sUzuldr. Bdylece bitin yumurtalarin kirllmasi sona erince ortadaki gukur da sadece yumurta aklariyla dolmusg
olur. Yumurtalarin Gstiine kalan erimig tereyagi dolagtirarak dékuldiikten sonra bir tabaka hamur yayilir. Bunun
Ustl de firgayla yaglandiktan sonra kalan hamurlar da her katin arasi yaglanarak st Uste yerlestirilir. Iri hamur
sona birakilir. Bu parca tepsinin gevresini értecek kadar biyik acilir. Tepsiye yerlestirince digari sarkan bolimi
makasla veya bir bicakla kesilir. Hamur yapragdinin kenarlari tepsinin yan tarafindan alta kivrilir. Makasla kesilen
hamur yuvarlanarak uzun ve sisl0 bir bi¢im verilir. Bununla bu béregin ¢evresi ve Usti ¢esitli bigcimlerde
sUslenir. Sonra sivri bir ¢atalla fazla derinlere inmemek tzere hamurun yzi ¢esitli yerlerden delinir. Béregin
Ustu hafifce ¢irpilmis yumurtayla bulandiktan sonra tepsi ¢ok kizgin bir firina srGlir ve bir saat kadar pigirilir.
Tepsi firndan ¢ikarilinca sofraya goétardllp keskin ve genis agizli bir bigakla altiya bélinGr ve hemen tabaklara
konarak servis yapilir. Bu béregin iyi netice vermesi icin pisirmeden énce her tabaka hamurun arasi Gflenir.
Bdylece her tabakanin arasina girecek hava, hamurun daha iyi pismesini sadlayacaktir. Bu bérek hazir yufkayla
da pisirilebilir.
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