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BOSNAK BOREGI

2,5 su bardagi ilik su

1,5 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un (yaklasik 3,5 - 4 su bardagi)
Yaglamak igin;

Yarim paket tereyagi (yaklasik 125 gram)
1 gay bardag siviyag

Ici igin;

3-4 adet ince pirasa

1 cay bardagi siviyag

1 su bardagi ezilmis beyaz peynir

2 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi tuz

# Hamuru yogurmak igin ik su ve tuz bir kaba konur, Uzerine azar azar ekleyerek un konur ve yogrulur.
Normaldan biraz daha sert hamur elde edilir.

# Hamur bir kenara birakilir, bu arada i¢ hazirlanir. Pirasalar ¢ok ince kiyilir. Tavaya yag konur, orta ateste
Isininca pirasalar atilir ve gevsiyene kadar kavrulur. Tuz ve karabiber katilir atesten alinir.

# Pirsa tamamen soguyunca ezilmis peynir ve ¢irpiimis yumurta ilave edilir, karistirilir.

# Dinlenen hamur 30 esit pargaya boliindr, her parga unlu zeminde oklava yardimiyla tath tabagi biiytikligiinde
aclilir. Uzerine erimis tereyadi ve siviyag karigimi surdldr, Gzerine agilan hamur konur, yag surullr, bu sekilde 5
kat Ust Uste hamur konur. Bu sekilde 6 grup hamur hazirlanir.

# Ik grup yufka alinir, unlu zeminde 6nce parmak uglariyla bastirarak biraz genisletilir, sonra oklavayla tepsi
blyUkluglinde agilir. Yaglanmig tepsiye yerlestirilir. Yizeyine biraz yag strdldr.

# Ikinci ve Ug¢lUncl grup yufkalar da ayni sekilde agilarak tepsiye yerlestirilir. (Tepside 3 grupta toplam 15 kat
yufka var) B

# Hazirlanan pirasali i¢ yayilir. Uzerine kalan 3 grup yufka da ayni sekilde agilarak yerlestirilir.

# Kalan yag Gzerine surilir, borek kare seklinde kesilir.

# Onceden isitilmig 180 derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

Not: Bognak béregi, Osmanli déneminde Balkanlardan gelmis etnik bir tariftir.
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