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HELLIM BOREGI

1 su bardagi su

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un
iciicin:

2 adet kuru sogan

250 gr hellim peyniri

1 kahve fincani siviyag

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

# Uzerine orta sertlikte bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun (izeri kapatilir, 20 dakika
dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; soganlar kii¢iik dogranir, siviyagda seffaflasana kadar kavrulur. Atesten alinir.

# Sogan soguyunca rendelenmis hellim peyniri eklenir ve karistirilir.

# Dinlenen hamur 2 esit pargaya ayrilir. Oklavayla olabildigince ince acilir. Bir kenara birakilir.

# ikinci hamurda ilk hamur kadar acilir. Hazirlanan icten kiigiik ceviz kadar parcalar alinir, hamurun yiizeyine
aralikli birakilir. (en az 30 parga olmaldir)

# Acllan diger hamur Uzerine konur. Igler ortada kalacak sekilde kenarlarindan bastirilir, zigzag ruletle kesilir.
# Teflon tavaya ¢ok az siviyagd konur ve bérekler pembe renkte kizartilir.

# Sicak ya da 1lik olarak ikram edilir.

Not: Hellim boredi Kibris'a 6zgu bir tariftir. Bélgede sac tizerinde pisirilir.
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