
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Doğu Anadolu Esintili Tand1r Böreği
Toplam 60 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Orta ~294 kcal Açl1k bar1 5/10

Doğu Anadolu'nun tand1rda pişen geleneksel böreklerinden esinlenen, ev f1r1n1na uyarlanm1ş sütlü, yağl1 
yufka böreği. Ç1t1r kat kat yufka ve peynirin yumuşakl1ğ1, sütlü sosun derinliğiyle buluşuyor. Sabah kahvalt1s1 
veya çay saati için doyurucu.

Malzemeler

Katlar için

• 4 adet Yufka

İç için

• 250 gr Beyaz peynir

Sos için

• 150 ml Süt

• 70 gr Tereyağ1

• 1 adet Yumurta

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 demet Maydanoz (opsiyonel)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. F1r1n1 200°C'de 1s1t1n, tepsiyi tereyağ1yla yağlay1n.

2. Süt, eritilmiş tereyağ1 ve yumurtay1 ç1rp1c1yla pürüzsüz kar1şt1rarak sosu haz1rlay1n.

3. Beyaz peyniri çatalla ezin; opsiyonel k1y1lm1ş maydanoz, tuz ve karabiberi kat1p iç harc1 haz1rlay1n.

4. İlk yufkay1 tepsiye serin, üzerine sosun bir k1sm1n1 gezdirin; ikinci yufkay1 da ayn1 şekilde yerleştirin.

5. İç harc1 eşit yay1n; kalan iki yufkay1 sosla aralayarak üzerine kapat1n, en üste bolca sos gezdirin.

6. 200°C f1r1nda 22-25 dakika üstü alt1n renge dönene kadar pişirin; 5 dakika dinlendirip dilimleyerek servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 sererken hafif k1r1ş1k b1rak1rsan1z börek pişerken daha katl1 ve haval1 görünür. Beyaz peynir tuzluysa 
harca ek tuz koymay1n.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak çay veya soğuk ayranla, isteğe göre üzerine susam veya çörek otu serpilerek servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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