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>À Erzurum Su Böreği
Toplam 140 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~344 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzurum mutfağ1n1n ev su böreği; ev usulü hamurla aç1lan yufkalar1n kaynar tuzlu suda k1sa haşlan1p soğuk 
şoklanmas1, peynir-maydanoz harc1yla tepside katlanmas1 ve tereyağ1 ile s1cak süt sosuyla 190°C f1r1nda 
pişirilmesinden oluşur.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 4 adet Yumurta

İç için

• 300 gr Beyaz peynir

• 0.3 demet Maydanoz

Katlar için

• 120 gr Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 yemek kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, 3 yumurta, 1 yemek kaş1ğ1 tuz ve azar azar 1l1k suyla sert bir hamur yoğurun; 8 bezeye bölüp üzerini örtüp 

30 dakika dinlendirin.

2. Beyaz peyniri çatalla ezip ince k1y1lm1ş maydanoz ve karabiberle harmanlay1n; iç harc1 haz1rlay1n.

3. Bezeleri tepsi büyüklüğünde aç1p geniş tencerede tuzlu kaynar suya tek tek 30 saniye at1n, ard1ndan soğuk 
suya al1p temiz beze yat1r1n; tereyağ1n1n yar1s1n1 eritip tepsiyi yağlay1n.

4. Süzülen yufkalar1 tepsiye katmanlayarak dizin; her iki kat1n aras1na eritilmiş tereyağ1 sürüp ortaya peynir 
harc1n1 dağ1t1n, son üst kata kalan tereyağ1 ve sütü 1l1tarak gezdirin.

5. Üzerine kalan yumurtay1 ç1rp1p sürün; 190°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 35 dakika üstü alt1n renge gelene kadar pişirin, 
f1r1ndan al1p 10 dakika dinlendirip dilimleyerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 kaynar suda 30 saniyeden fazla tutmay1n; aksi halde dağ1l1r. Soğuk su şoku şart; pişirme dokusunu 
durdurur ve katlar belirginleşir. Tereyağ1-süt kar1ş1m1n1 1l1k dökün; yufkalar aras1na işler.

SERVIS  ÖNERISI



Pişen böreği 10 dakika dinlendirip dilimleyin; yan1na ev yoğurdu veya cac1kla servis edin, ortas1na maydanoz 
dal1 yat1r1n.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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