>HAMUR ISLERI

Su Boregi

Toplam 165 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 41 dk 8 kisilik Zor ~280 kcal Aclllbarb/10

Klasik su boregi, elde a¢llaryumurtalyufkalarinuziu kaynar suda k1sastreli haglanlpgereyage peynirli
i¢ harg ile katlanarak flrinlagdfeleneksel Turk béregi. Adlryufkalarlrsuda haglanmaslndarallreritiimis
tereyag katmanlarkayesinde hem yumusacllhem dsti ¢lttur.

Malzemeler
« 300 gr Beyaz peynir
« 1 demet Maydanoz
* 3 adet Yumurta
« 200 gr Tereyagl
* 600 gr Un (hamur igin)
* 2 adet Yumurta (hamur igin)
¢ 1 su bardagSu (hamur icin, 111Kk)
« 2 yemek kas@ITuz (hamur ve haslama suyu icin)

* 200 gr Lor peyniri

YapH¥1l

1. Hamuricin unu, 2 yumurtay1l ¢ay kas@tuzu ve 1lEkyu yogurun; kulak memesinden biraz sert, piriizsiz
hamur olsun. Uzerini 6rtiip 30 dakika dinlendirin.

2. l¢ harg icin beyaz peyniri ve loru catalla ufalaylnince klylgmiaydanozu ekleyip kargtlrin.

3. Dinlendirilen hamuru 8 esit beze aylrlHer bezeyi unla oklava ile tepsi buyukligunde, ¢cok ince yufka olacak
sekilde a¢lnaralarlnain serpip ust Uste koyun.

4. Genis bir tencerede bol suyu kaynatlnl yemek kasfituz atlnYanlnaoguk su dolu buyik bir kap hazlrlayln.

Yufkalarleker teker kaynar suda 30-40 saniye haslaylnhemen soduk suya allnsonra temiz beze yaylnEn
alt ve en st yufkayhaslamadan kuru kalln.

5. Tereyaglretitin. Tepsiyi yaglaylnkuru yufkaykserin, yag gezdirin, slrayldaslanmg yufkalarderlestirip her
araslndol tereyagdkurin. Ortaya gelince i¢ harcksit yaylniistine haslanmg yufkalarla devam edin, en

uste kuru yufkaykoyun. Uzerine kalan eritilmis yagsiiriin, baklava dilimi kesin. Onceden 1s1t¢0D°C flrinda

35-40 dakika Ustu klzaran&adar pisirin.

PUF NOKTASI

Yufkalarek tek haslaylniist tiste haslamaylryapglrlartHaslama suyu mutlaka tuzlu olmalltuz hamurun
parlakl§1lnk elastikiyetini korur. En alttaki ve en Ustteki yufka kuru kalmallaksi halde borek dagllir.

SERVIS ONERISI



Slcalservis edin, yanlnalemli cay ve istege gore yogurt veya cevizli yesillik salata. Bayram sofrasive 6zel
glin boregi olarak sunulur.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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