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ZARF BOREGI

Malzemeler

2 su bardagi su

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag

6 su bardagi un

1 paket tereyadi veya margarin
1/2 cay bardag sirke

tuz

Iciigin:

150 gr. beyaz peynir veya ¢okelek
1 demet maydanoz

1 yumurta sarisi (lUizerine)

Elenmis unun ortasini havuz gibi agalim. igine suyu, sivi yagi sirkeyi ve 1 tatl kagigi tuzu ilave ederek 6zIii bir
hamur yoguralim. Hamurun Gzerini seffaf folyo ile kapatip 15-20 dakika dinlendirelim. Hamurdan 15 ayri
yuvarlak hamur bezesi yapalim. Hamur bezelerini Ggerli gruplar halinde ayiralim. Merdaneyle 3 bezeyi unlanmig
bir zeminde 0,2 mm (bigak sirt) kaliniginda agalim. Yufkalarin Gizerine erittigimiz yag sUrerek st Uste serelim.
Uclnci yufkanin Gzerine de yag surerek karsilikl kenarlarini,- aralarini da yaglayarak bohga kapatir gibi
kapatalim. Hamuru buzlukta 10 dakika bekletelim. Diger bezeleri de ayni sekilde hazirlayalim. Ve ayni sekilde
10'ar dakika buzlukta bekletelim. llk koydugumuz hamuru buzluktan alip merdane ile 1/2 cm kalinliginda agalim.
Sonra arti (+) seklinde keserek 4 esit pargaya bélelim. Kiyilmis maydanozla peyniri karigtirip ortalarina koyalim.
4 hamur pargasinin da ¢apraz késelerini mektup zarfi gibi Ust tarafta kapatalim. Ve parmak uc¢larimizla agik
kenarlari sikica birlestirelim. Diger hamurlarn da buzluktan alip ayni sekilde hazirlayalim. Yaglanmis tepsiye dizip
Uzerlerine yumurta sarisi sdrelim isitilmig 190 isili firinda béreklerin alti ve Gstl pembelesene dek pisirip firndan
alalim.

ML® Mektup Boredi icin tiklayin
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