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BURMA BOREK

Yarim paket instant maya
1 cay bardagi aycicek yagi
2 su bardag ilik su

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ara katlar igin:

Yarim paket margarin
Ceyrek paket tereyagi
Iciigin:

1 kiicUk kalip beyaz peynir
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi st

# Yogurma kabina ilik su, toz maya, yumurta,yumurta beyazi, siviyag atilir. Parmak uglariyla kargtirilir.

# Uzerine tuz ve ele yapismayan, orta sertlikte hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Kapali olarak, ilik
ortamda en az yarim saat bekletilir.

# Bu arada peynir ezilir. Tereyagdi-margarin yakmadan eritilir.

# Dinlenen hamur 5 esit pargaya ayrilir. Her parga unlu zeminde, oklava yardimiyla olabildigince ince acilir.
# Elde edilen ilk yufkanin Gzerine birkag kagik eritilmis yag gezdirilir ve biraz ezilmig peynir serpilir.

# Uzerine ikinci yufka yerlestirilir. Uzerine yag ve peynir konur. 5 yufka ayni sekilde kat kat siralanir.

# Ust Uste duran yufkalarin dort tarafindaki yuvarlak kisimlari kesilerek dikdértgen sekli verilir.

# Kesilen pargalar tekrar Gzerine yerlestirilir.

# Bu sekildeyken fazla siktirmadan rulo yapilir.

# Rulo yavag yavas cektirerek uzatilir. Yaklagik 1 metre uzatilir.

# Sonra ikiye kesilir. ik parcanin iki ucundan tutularak farkli yénlerde dikkatli bir sekilde burulur. Bu arada boyu
biraz daha uzamis olur.

# ikinci parcaya da ayni burma islemi yapildiktan sonra bérek, bigakla 3 parmak eninde kesilir ve yaglanmis
tepsiye dizilir.

# Uzerlerine firgayla yumurta sarisi-siit karigimi strGldr.

# Onceden 1s5tilmig 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

Not: Boregi burma islemi sirasinda iki kisi bulunursa daha kolay olur.
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