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MIDYE BOREK

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi siviyag
1,5 cay bardagdi su

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi
1 tath kasigi tuz

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Arasi lgin;

150 gr. margarin

Ici Icin;

1 klguk kalip beyaz peynir
Uzeri Igin;

Yumurta sarisi

g

# Derin yogurma kabina yumurta, yumurta beyazi, siviyad, yogurt, su ve tuz konur iyice karistirilir, Gzerine bir
avug unla karistinlmig kabartma tozu ve orta sertlikte kivam alana kadar elenmis un eklenir, yogrulur.

# Hamurun Uzerin kapali olarak 15 dakika dinlendirilir, bu arada margarin yakmadan eritilir. Peynir ezilir.

# Dinlenen hamur alti esit parcaya bélundr, birinci parga olabildigince ince agilir, Gzerine erimis yag gezdirilir,
ikinci ve Uglnci pargalar da ayni sekilde agilarak Ust tste konur.

# Hazirlanan hamurlarin kenarlari kesilerek kare sekline getirilir. Kesilen parcalar ylizeye ddsenir, fazla siki
olmayan bir rulo yapillir.

# Ortadan ikiye kesilerek bir tabagda konur, buzlukta 20 dakika bekletilir. Diger G¢ hamur pargasina da ayni
islemler uygulanir.

# Sertlesen hamur buzluktan alinir, iki parmak kaliniginda kesilir, bir tarafi bizddrdlUr, kesim yerinin 6zelligi
bozulmayacak sekilde parmak ucuyla agilir. )

# Hamurun yarisina peynir koyulup pogaca gibi kapatilir, yaglanmis firin tepsisine dizilir. Uzerine yumurta sarisi
sUrdlir, énceden isitilmis 190 derece firinda pembelesene kadar pisirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Midye bdérege kabartma tozu yerine 1 tath kasigi toz maya da konabilir. Bu sekilde hamurun dinlenme
sUresi bir saat olarak ayarlanir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/midye-borek-vt866
http://www.tcpdf.org

