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CEVIZLI BOREK

1 Adet yumurta

2 Cay bardag siit

1 Cay bardagi siviyag

1 Nohut buyuklaginde limon tuzu
1 Tath kasigi tuz

3 Su badagi un

Ici Igin;

250 Gr. Tereyagi

4 GCorba kasi§i siviyag

1,5 Su bardagi ince dévilmis ceviz
1 Su bardagi sut

Agmak Igin;

1,5 Su bardagi bugday nisastasi

# Yogurma kabina yumurta, sit, siviyag, dévilmis limon tuzu, tuz ve elenmig un konur, yogurulur, yumusaga
yakin bir hamur elde edilir.

# Hamur 20 dakika Uzeri kapali olarak dinlendikten sonra, 4 esit pargaya arilir. Bu arada tereyag eritlir, Gzerine
siviyag eklenir.

# Her hamur pargasina nisasta serpilir, oklava yardim ile firin tepsisinden biraz daha blyuk ¢apta agilir.

# Yuvarlak firin tepsisi yaglanir, agilan yufka tepsinin buyikligtne gore hafif burusturularak, firin tepsisine
yerlestirilir, Gzerine 2 -3 kagik eritilmig tereyagdi - siviyag karnisimi firga ile strGldr.

# Mevcut sit ve ince dovilmis ceviz, bitln bdrege yetecek miktarda yaglanmis yizeye serpilir.

# 14 yufkanin bitln katlarinin arasina yag, ceviz, sit yerlestirerek, Ust tiste konarak borek tamamlanir.

# Uzerine kalan yag surulir, arzu edilen sekilde bicakla kesilir. Onceden isitilmis 195 derece firinda kipkirmizi
renk alana kadar kurutmadan pisirilir.

# Bu boregin zaman gegctikce lezzeti arttigi igin, ertesi guini ikram edilmesi tavsiye edilir.

Not: Sut yumusaklik vermsi i¢in kullanilmigtir, fazlasi cevizli bdregdin pismesini zorlagtirir, kat aralari hamur olur.
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