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KOLAY SU BOREGiI

3 adet yumurta

1 su bardagi su

1 corba kasigi sirke

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

Yarim paket tereyagi
1 gay bardag siviyag
Iciigin:

Yarim kalip beyaz peynir
8-10 dal maydanoz
Uzeri igin:

4 su bardag soguk su

..

# Gukur bir kabin icine yumurta, su konur ve karigtirilir. Sonra sirke, tuz ve sert kivamda bir hamur olana kadar
un eklenerek yogrulur.

# Hamur 10 dakika kadar bekletilir. Bu arada peynir ezilir, maydanoz kiyilir. Tereyag eritilir, siviyagla karigtirilir.
# Hamur 10 esit pargaya ayrilir. llk hamur unlu zeminde, oklavayla tepsi blyUkliginde agilir.

# Yaglanmig firin tepsisine yerlestirlir. Uzerine yag karigimi strGldr.

# lkinci yufka tepsiden biraz blyUk agilir ve ilk yufkanin tizerine biraz burugturarak yerlestirlir.

# Uclncl, dérdiinct ve besinci yufkalar da aralarina yag sirerek ayni sekilde hazirlanir.

# Besinci yufkanin Uzeri yaglanmadan peynirli i¢ serpilir.

# Diger kalan bes yufka da tizerine konarak ayni bigimde hazirlanir. Son yufka da tepsi blykligtnde agilir.

# Uzerine kalan yag surulUr ve bigakla kare kare kesilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, bdrek kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikar ¢ikmaz Uzerine soguk su gezdirilir. Tekrar 170 derece firina verilir, suyu ¢cekene kadar kisa sire
pigirilir.

# Yarim saat dinlendikten sonra servise sunulur.

Not: Su béreginin hamuru kivama geldikten sonra 2-3 dakika daha yogrulur.
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