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UG PEYNIRLI MADEN SULU BOREK

h JIWww., h.com.tr

12 adet milféy hamuru

3 adet yufka

3 adet yumurta

100 gram eritilmig tereyagi
1 gay bardagI maden suyu
Igi igin:

1&apos;er su bardagi yagh beyaz peynir
kegi peyniri ve kagar peyniri
Uzeri icin:

Susam

Gorekotu

ic malzeme igin peynirleri rendeleyip karistirin ve kenara alin. Milféy hamurlarini oda sicakliginda yumusayana
dek bekletin. 6 tanesini kenarlar Gst tste gelecek sekilde yan yana koyun ve bastirarak yapistirin. Daha sonra
tepsinizin blydkliginde agin. Uzerine 1 adet yufkayi par¢alamadan, kirigtinp bitiin olarak yayin. Yumurta,
tereyadi ve maden suyunu ¢irpin. Hazirladiginiz karisimdan yufkanin tzerine gezdirin. Peynirli karigimin yarisini
yufkanin Gzerine yayin. 2&apos;nci yufkay! da daha énceki gibi yayip maden sulu karisimdan gezdirin. Peynirli
karisimin kalanini Gzerine serpip son yufkayi da yine kirigtirarak tGzerine kapatin. Tekrar maden sulu karisimdan
gezdirin. Kalan 6 adet milféy hamurunu daha 6nce yaptiginiz gibi agip yufkanin tizerine yerlestirin. Kalan maden
sulu karigimin tamamini Gizerine striin. Susam ve ¢orek otu serpip béredi dilimleyin. Onceden isitiimig 180
derece firinda iyice kizarana kadar pisirin.
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