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TEMCIT BOREGI

1 su bardag sut

Yarim su bardagi su

1 corba kasigi sirke

3 corba kasigi siviyag

1 adet yumurta beyazi
1 tath kasigi tuz
Aabildigi kadar un

Ara katlar icin:

Yarim paket margarin
4 gorba kagigi siviyag
Iciigin:

1,5 su bardagi ezilmis beyaz peynir
10-15 dal maydanoz
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarsi

1 corba kasigi ¢orekotu
1 corba kasigi susam

# Gukur bir kaba sit, su, yumurta beyazi, siviyag konur ve iyice karistirilir.

# Uzerine tuz ve ele yapismayan orta sertlikte kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Hamur yarim saat
dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur 5 esit parcaya ayrilir. Her parga unlu zeminde, oklavayla olabildigince ince agilir.
# Uzerine eritilmis margarin ve siviyag karisimindan sirtlir. Once sagdan ve soldan sonra yukardan ve
asagidan zarf gibi katlanarak kare sekli verilir.

# YUzeyine biraz daha yag surulir. Bigakla arti seklinde keserek 4 parcaya ayrilir.

# Parcalarin ortasina yeteri kadar kiyllmis maydanoz ve peynir karisimindan olugan i¢ konur.

# Hamur gene zarf biciminde katlanir. Kat yeri alta gelecek sekilde yaglanmig tepsiye dizilir.

# Boreklerin Gzerine 6dnce yumurta sarisi srlir, sonra ¢érekotu ve susam serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Temcit sahur anlamina gelir. Tok tutma 6zelligi nedeniyle sahurda tiketilmesi tavsiye edilir.
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