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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

OTUZALTI BOREK

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi
2 corba kasig yogurt
1 cay bardagi siviyag
1 su bardag ilik su

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Arasi lgin;

200 gr. margarin

Ici Icin;

Yarim kalip beyaz peynir
10-12 dal maydanoz
Uzeri Igin;

1 yumurta sarisi

# Yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, yogurt, siviyag ve ilik su konur, ¢atalla ya da ¢irpiciyla iyice girpilir.
# Uzerine tuz ve yumusak, ele yapismayacak bir kivam alana kadar elenmis un katilarak yogrulur. Hamur 15 -
20 dakika dinlendirilir.

# Daha sonra hamur 5 esit pargaya ayrilir, her parga unlu zeminde oklavayla olabildigince ince agilir.

# Yufkalarin aralarina eritilmis ve iimig margarin siirerek Ust tste konur. Bohga gibi katlanir, uygun biyUklUkteki
bir tabaga konur, buzluda yerlestirilir. Bir saat bekletilir.

# Sure sonunda hamur, unlu zeminde merdane ile yarim santim kalinliginda, dikdortgen seklinde agilir.

# Once uzun kisminda dért esit parcaya, sonra kisa kismindan dokuz esit parcaya kesilerek, otuzalti adet
dikdértgen seklinde hamur elde edilir..

# Hamurlarin kenarina ezilmis peynir, kiyilmis maydanoz karigsimindan olusan i¢ konur, rulo yapilir. Bérekler
yaglanmig tepsiye dizilir.

# Uzerlerine yumurta sarisi sUrilur, dnceden isitiimis 190 derece firinda kizaran kadar pisirilir.

# Sicak servis yapllir.

Not: Bu bérek Tirk mutfaginda yer alan geleneksel bir borektir. Farkli icler kullanilarak hazirlansa da orijinal
tarifinde peynir bulunur.
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