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KATLAMA BOREK

3 su bardag ilik su

3 corba kasigi siviyag
1,5 tath kasig tuz
Alabildigi kadar un
Arsiigin:

150 gr tereyagi

150 gr margarin
Iciigin:

1 kalip beyaz peynir

1 demet maydanoz

1 adet yumurta beyazi
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi
1 corba kasigi sut

# Once hamur hazirlanir. Gukur bir kaba ilik su, yag ve tuz konur, karigtirilir.

# Uzerine ele yapismayan, orta sertlikte kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Hamur 1 saat kadar
dinlendirilir.

# Bu arada kiyilmis maydanoz, ezilmis peynir ve yumurta beyazi karigtirlir.

# Sure sonunda hamur 20 esit pargaya ayrilir. Her parca unlu zeminde, merdaneyle tath tabag kadar agilir.
# YUzeyine eritilmig yag sUrulur. Once sagdan ve soldan Ust Uste gelecek sekilde katlanir. Sonra alttan ve Ustten
katlanir.

# BOtun hamurlar ayni sekilde hazirlanir, bir tepsiye dizilerek buzluga konur 15 dakika bekletilir.

# Buzluktan alinir. Ayni sekilde tekrar merdaneyle agilir. Ayni islemler 3 kere tekrarlanir.

# Son agma isleminde hamurun ortasina yeteri kadar i¢ konur ve gene ayni gekilde katlanir.

# Borekler yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarisi-sit karigimi surGlar.

# Onceden isitilmig 180 derece firinda kizarana kadar pisgirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Béregin Uzerine susam, ¢brekotu ya da hashas tohumu serpilebilir.
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