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ACMA GUL BOREGI

1,5 Tath kasigi toz maya

1 Cay bardagi ihk su

1 Adet yumurta beyazi

1 Adet kesme seker
Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 Cay bardagi yogurt

1 Tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

1,5 Cay bardagi siviyag

1 Klguk kalip beyaz peynir
5 - 6 dal maydanoz

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

1 Corba kasigi susam

# Yogurma kabina toz maya, ilik su ve seker konur, karistirilir, Gzeri kapatilir, 10 dakika bekletilir.

# Sure sonunda mayal karigima yumurta beyazi, yogurt, tuz ve siviyag katilir, iyice karigtirilir.

# Uzerine azar azar un eklenerek yogrulur, yumusaga yakin bir hamur yapilir. Uzeri kapali olarak en az yarim
saat dinlenmeye birakilir.

# Dinlenen hamur 12 egit pargaya boliinir. Her parca oklavayla yemek tabagi biiyiikligiinde ince agilir.

# Uzerine ince bir tabaka halinde siviyag sUrilur, ikiye katlanir. Katlanan yarim kisma da siviyag sardlur.

# DUz kenara rende beyaz peynir ve kiyilmis maydanoz karigimi uzunlamasina konur, énce rulo yapilr, sonra bir
kenari tutulur ve kendi etrafinda sarilir.

# Boregin ug kismi alta getirilir, yaglanmis firin tepsisine aralikli dizilir. Bittin bdrekler hazirlandiktan sonra yarim
saat tepside dinlendirilir.

# Dinlenen borekler yumurta sarisi strGldr, susam serpilir, 190 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Sicak ya da Ilik olarak servis yapllir.

Not: Borek firindan ¢ikip soguduktan sonra temiz bir posete konur, agzi sikica kapatilirsa, 1 - 2 gin tazeligini
korur.
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