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OKLAC BOREG

1 Tath kasigi toz maya

Yarim su bardagi ilik su

1 Adet kesme seker

1 Adet yumurta

1 Su bardag sit

1 Nohut buyUkluginde limon tuzu
Yarim su bardagi aycicek yagi

1 Tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici Igin;

2 Su bardagi beyaz peynir rendesi
Yarim demet maydanoz

1 Su bardagi siviyag

Uzeri Igin;

1 Gorba kasigi ¢corekotu

# Yanm su bardag! ik suya 1 adet kesme seker ve 1 tatl kasigi toz maya konur, karistirilir, Gzeri kapali olarak
10 dakika bekletilir.

# Yogurma kabina, ilik stt, yumurtanin aki, yarim su bardagi siviyag, suda bekleyip kabaran maya, tuz ve
dovilmuisg limon tuzu konur, karigtirilir.

# Uzerine yogurdukga elenmis un katilir, orta sertlikte bir hamur elde edilir. Nemli bir bezle Gzeri kapali olarak en
az 1 saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamur dort esit pargaya bolunur. Birinci hamur oklavayla olabildigince biyUk ve ince agllir.

# Acilan hamurun bitin ylGzeyine firca ile siviyag sirilUr, sagdan ve soldan ug¢ uca gelecek sekilde katlanir. Bir
daha yaglanir, Gstten ve alttan u¢ uca gelecek sekilde katlanip, kare bir sekil verilir.

# Yaglanmis kare ya da dik dértgen firin tepsisinin ortasina hazirlanan birinci hamur yerlestirilir, Gzerine biraz
daha yag surllur, peynir rendesi ve kiyllmig maydanoz karigimli icten tgte bir oraninda Gizerine yayilir.

# Ikinci hamur da ayni sekilde acilir, yaglanir, katlanir, tepside bulunan birinci hamur Gzerine konur, Gzerine yagd
siraldr, Gzerine peynirli icin Ggte biri serilir.

# Uclncl hamur da diger ikisi gibi hazirlanip tepsideki ilk iki hamurun Gzerine konur, yaglanir, Gzerine kalan
peynirli i¢ serpilir.

# Son hamur da ayni sekilde agilip, yadlanip, katlanir, diger t¢ haurun Gzerine konur. Bitin hamurlar Ust Uste
durumdayken tepsinin icinde parmak uclariyla bastirarak, tepsi kadar biyUtuldr.

# Ayrilan yumurta sarisi ve kalan siviyad kanstirilir, béregin Gzerine strdilir. Arzu edildigi sekilde dilimlenir,
Uzerine ¢orekotu serpilir.

# Oklag boregi soguk firina verilir, 5 dakika firinda tutulduktan sonra, firin 195 derecede yakilir, tGzeri kizarana
kadar pisirilir.

# Ik olarak servis yapillir.

Not: Limon tuzu hamurun esnek olmasini saglar.
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