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FIRIN BOREGI

1 paket cabuk maya

1 cay bardagi aycicek yagi
3 su bardag ik sut

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici igin:

1 kicUk kalip beyaz peynir (yaklasik 400 gram)
10-15 dal maydanoz
Uzeriigin

1 adet yumurta

1 corba kasigi susam

# Once hamur hazirlanir; maya, Ilik sut, tuz ve aygicek yagdi yogurma kabina konur ve parmak uglariyla
karigtirilir.

# Orta kivamda, ele yapismayan bir kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilir, 1 saat dinlendirilir.
# Bu arada i¢ hazirlanir; maydanoz kiyilir, peynir ezilir ve karigtirilir.

# Dinlenen hamur havasini alacak sekilde alt Ust edilir. Tepsi bol miktarda sivi yag ile yaglanir.

# Hamur tepsinin ortasina konur, tepsinin i¢cinde, yagli parmak uglariyla, tepsi buytkliginde agilir.

# YUzeyine peynirli i¢ yerlestirilir.

# Sonra hamur kenarlarindan ortaya dogru zarf gibi katlanir. Bu vaziyetteyken tekrar Gzerine parmak uglariyla
bastirarak tepsi blyUklGginde agilir. )

# BoOregin Uzerine ¢irpiimig yumurta sUralur, susam serpilir. Onceden isitilmis 190 derece firinda kizarana kadar
pigiirilir.

# Finndan ¢iktiktan 10 dakika sonra kare kare kesilir ve servis sunulur.

Not: Firn béregi Anadolu'da tarlada ¢alisan hanimlarin, 6gle paydoslarinda, her tirld i¢ kullanarak hazirladiklari
bir bérektir.
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