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TAVADA SU BOREGI

Hamur icin; (isteyenler hazir yufka da kullanabilir)
4 yumurta(varsa kdy yumurtasi)

Yarim ¢ay bardagi su

Yeteri kadar un

Tuz

Ara katlara sirmek igin eritilmig tereyagi

Icine:

Yarim demet maydanoz

Tel peynir

Beyaz peynir

Bir legende yumurta, su ve tuzu ¢irpin. Ardinda yavag yavag un ekleyin ve yogurun. Hamur yumusak olana
kadar yogurun. lyi bir bdrek icin yogurma énemli. Yarim saat hamuru dinlendirin.

Hamur dinlenirken igini hazirlayin. Peynirleri glizelce karigtirin. Maydanozlar dograyin ve karigtirin.

Dinlenen hamuru 9 bezeye ayiralim. Biraz biyik tava kullanirsaniz daha guzel olur.

Hamurlar tavaya uygun bUyUklikte agin. Ama kdseleri tavanin igine katlayacagiz. Biraz biyuk olabilir.
Uzerlerine kurumamalari i¢in nemli bir bez 6rtlin. Bu sirada blyuk bir tencereye su ve tuz koyun kaynatin. Cok
az da limon sikin.

Ayri bir kapta da soguk su hazir olsun. Agilmig yufkalardan 1 tane alip kaynayan suya atin. Ters diiz edip
yufkayi soguk suya alin.

Soguk sudan ¢ikarirken hamura zarar vermeden elimizle suyunu stizln.

Bol yaglanmig tavaya blzustirerek serin. Ayniiglemi tm yufkalarimiza uygulayin.

Tavaya koydugunuz 2. yufkaya eritilmis tereyadi strin ve her 2 yufkada bir tereya@i ve her 3 yufkada bir peynirli
karisimdan koyun.

Tdm yufkalar bitince tavayi ocadin orta boy géziine koyun kisik ateste yavas yavas pisirin. Tava kapadi ile alti
kizarinca alt Ust cevirin. Kapagini kapatmadan pisirin. O sekilde daha ¢itir ¢itir oluyor. Gitir béreginiz hazir.
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