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ACMA KOL BOREGI

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 su bardagi su

1 cay kasigi karbonat

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak Igin:

4 corba kasigi tereyagi

1 gay bardagi zeytinyagdi
Ici Icin:

1 su bardagi ezilmis beyaz beynir
10-15 dal maydanoz
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina su, yumurta, yumurta beyazi ve tuz konur, parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine karbonat ve orta sertikten biraz daha sert kivamda hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri nemli bir bezle kapatilir, yarim saat kadar dinlenmeye birakilir.

# Sonra hamur 5 esit parcaya ayrilir. Her parca unlu zeminde oklavayla olabildigince ince acilir.

# Eritilmis tereyag@i ve siviyag karistirilir. Agilan yufkanin batiin ytzeyine sirGldr.

# Daha sonra yuvarlak kisimlari u¢ uca gelecek sekilde sagdan ve soldan katlanir. Katlanan kuru kisim da
yaglanir.

# Ustten ve alttan katlanir. Kuru yerler yagdlanir. Tekrar sagdan, soldan katlanir yaglanir. Son olarak alttan ve
ustten katlanir.

# Butin hamurlar ayni sekilde hazirlanir. Soguk bir ortamda ya da masanin lizerinde donmasi igin 15 dakika
dinlendirilir.

# SiUre sonunda gene unlu zeminde mardane yardimiyla dikddrtgen agilir. Kenarina peynirli i¢ konur ve rulo
yapillir.

# Hazirlanan rulolarin dikdortgen tepsi boyumda olmasina dikkat edilir ve yglanmig tepsiye yan yana konur.
# Kalan yaga yumurta sarisi eklenir, karistirilir, béreklerin tGzerine srulir.

# Tepsi dnceden isitilmig 200 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan 5 dakika sonra 3 parmak eninde kesilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Kol béregi tepsinin ortasindan kenarina sararak ya da elektrik rezidansi bi¢giminde de yapilabilir.
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