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TULUM BOREGI

2 su bardagi un

4 corba kasig yogurt

1 corba kasigi siviyag

1 su bardagi su

Tuz, 180 gram margarin (hamuru yaglamak igin)
300 gram tulum peyniri

125 gram ceviz

1 demet dereotu

1 adet yumurta sarisi

Kizartmak igin; siviyad

Yogurdu, suyu, siviyadi ve tuzu derince bir kapta iyice karistirip, alabildigi kadar un ilave ederek, kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yoguralim.

Yogdurdugumuz hamuru 15-20 dakika dinlendirip, dikddrtgen seklinde agalim.

Erimis margarin yagi ile iyice yaglayip, 6nce iki uzun kenarini Ust Uste gelecek sekilde katlayip, tekrar
yaglayalim, boyundan da 3'e katlayip, 30 dakika kadar buzdolabinda dinlendirelim.

Tulum peynirini ufaladiktan sonra, i¢ine 1 yumurta, ince kiyim dereotu, 125 gram kiyilmis ceviz ilave edip, iyice
karistiralim.

Dinlenen hamuru tekrar dikdértgen seklinde agip, ortadan ikiye boélelim.

Yarisina hazirladigimiz i¢ malzemesinden 3'er parmak ara ile yeterince yerlegtirelim.

Diger hamur pargasini da tizerine kapatip, dikddrtgen seklinde keselim.

Onceden isitilmis bol siviyagda tersli, ytzIi kizartip, temiz bir kadit pegete Uzerine ¢ikartarak fazla yagini
emdirelim ve sicak sicak servis yapalim.
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