>HAMUR ISLERI

Hxzurum Su Boéregi

Toplam 140 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 35 dk 8 kisilik Zor ~344 kcal Aclllbarb/10

Erzurum mutfag1lnlv su boredi; ev usulli hamurla ac¢llaryufkalarlrkaynar tuzlu suda klsdaslanlsoguk
soklanmaslpeynir-maydanoz harclyldepside katlanmasle tereyagile slcalsit sosuyla 190°C flrinda

pisiriimesinden olusgur.

Malzemeler

Hamur igin

4 su bardagln

* 4 adet Yumurta

icicin

» 300 gr Beyaz peynir
¢ 0.3 demet Maydanoz

Katlar icin

* 120 gr Tereyagl
1 su bardagsut
1 yemek kas§Tuz

¢ 0.5 tatikasf@Karabiber

Yap¥1

1. Un,3yumurta, 1 yemek kasfjtuz ve azar azar 1l¥kiyla sert bir hamur yogurun; 8 bezeye boltp tzerini 6rtlip
30 dakika dinlendirin.

2. Beyaz peyniri ¢atalla ezip ince klylfymiaydanoz ve karabiberle harmanlaylni¢c harchazlrlayln.

3. Bezeleritepsi buyukliginde aclmenis tencerede tuzlu kaynar suya tek tek 30 saniye atlnardlndarsoguk
suya allpgemiz beze yatlrltereyaglnyarlsritip tepsiyi yaglayln.

4. Suzulen yufkalartepsiye katmanlayarak dizin; her iki katlraraslnaritiimis tereyadkurip ortaya peynir
harclrdagltlson Ust kata kalan tereyagde suti 1lltaragjezdirin.

5. Uzerine kalan yumurtay X 1rpXiiriin; 190°C 1s1t4ifhdln®b dakika st altlmenge gelene kadar pisirin,

flrindail 0 dakika dinlendirip dilimleyerek servis edin.

PUF NOKTASI

Yufkalarkaynar suda 30 saniyeden fazla tutmaylnaksi halde dag1llBoguk su soku sart; pisirme dokusunu
durdurur ve katlar belirginlesir. Tereyagl-sikar$1mIintokin; yufkalar araslnasler.

SERVIS ONERISI



Pisen boregi 10 dakika dinlendirip dilimleyin; yanlnayv yogurdu veya caclklaervis edin, ortaslnanaydanoz
dallatlrln.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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