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é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SUTLU BOREK

4 Adet yumurta

4 Corba kasigi siviyag

1 Cay bardagi yogurt

1 Tatl kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

300 Gr. peynir

Yarim demet maydonoz
Ara Katlari Igin;

1 Su bardagi misir 6z yagi
Uzeri Igin;

3 Su bardagi sut

# 1 yumurtanin sarisi ayrilir, diger yumurtalar ve sarisi ayrilan yumurtanin aki yogurma kabina alinir.

# Uzerine siviyag, yogurt ve tuz konur, yogurdukga un eklenir, yodrularak orta yumusaklikta bir hamur elde
edilir.

# Hamur yarim saat dinlendirildikyen sonra, 8 esit par¢aya béltndr, her parga yuvarlanir.

# Her parca, hazir yufka biyUikliginde ince olarak oklavayla agilir.

# Acilan yufkalar tepsiye alinmadan énce yarim saat masa tzerinde kurutulur.

# Firnin tepsisi yaglanir, agilan ve hafif kurutulan yufka, tepsinin sekline goére bizdurilerek yerlestirilir.
# Aralarina firga ile yag surtlerek toplam 4 yufka Ust Uste yerlestirilir.

# 4. yufkanin Gzerine peynirl ve maydonoz karisimi i¢, esit olarak yayilir.

# Diger 4 yufka da peynirli karisimin Uzerine aralarina yag sUrerek yerlestirilir.

# Ayrilan yumurta sarisi biraz sutle karnistirilir, en son yufkanin Gzerine yayilir. Bicakla kare kare kesilir.
# Soguk firna konur, firn 175 dereceye ayarlanir, béregin tUzeri kizarana kadar pisirilir.

# 3 Su bardag sut kaynar durumda iken firinda ¢ikan boregin tzerine gezdirilir.

# Borek sitl ¢ekince (1 saat sonra) servis tabagdina ¢ikarilir.

Not: Béregin sutini gezdirince, Uzerine bagka bir tepsi ile kapatmak, bdredin yumusak kalmasini saglar.
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