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SU BOREGI

4 Adet yumurta

2 Su bardagi su

6 Corba kasigi yogurt
1,5 Tath kasi§i tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

1 Su bardag siviyag
1 BlyuUk kalip beyaz peynir
1 Yumurta aki
Agmak Igin;

1,5 Su bardagi un
Uzeri Igin;

1 Yumurta sarisi
Yarim su bardagi sit

# Yumurta, yogurt, su, tuz ve un karigtirilarak bir hamur yapilir. Hamur en az 5 - 6 dakika yogrulur. Uzeri kapali
olarak 15 - 20 dakika dinlendirilir.

# Surenin sonunda hamur 10 esit pargaya béltndr.

# Her parga, béregin pisirilecegi tepsiden biraz biyuk agilir.

# Ik acilan yufka, haglanmadan, yaglanmig tepsiye bizdurilerek yayilir.

# Diger hamurlar agllir, tuzlu kaynayan bol suya sekli bozulmayacak sekilde atilir. 1,5 - 2 dakika haslandiktan
sonra, dikkatli bir sekilde kaynayan sudan, genis bir kapta bulunan soguk suya atilir.

# Haglanan ilk 5 yufka aralarina yeteri kadar yag sUrerek ve burusturarak tepsiye yayilir.

# 5. katin Uzerine yumurta aki ile karistirlmig rende peynir yayilir.

# Kalan 5 kat yufka ayni sekilde unla agilir haglanir ve aralar yadlanarak tepsiye yayilir.

# Boregin en Ustline yumurta sarisi, kalan siviyag ve sit karigimi yayilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firnda 50dakika pisgirilir.

# Dilimlenir, ik olarak servis yapilir.

Not: Su béreg@i yapiminda, hamurun ¢ok yogrulmasi énemlidir. Yufkalarin haglandigi suya, 1 ¢corba kasigi kadar
siviyagd konursa, daha iyi bir haglama yapilmis olur.
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