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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PUF BOREGI

1 adet yumurta

1 su bardagi su

1 corba kasigi siviyag

1 cay kasigi karbonat

2 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

1 gorba kagigi margarin
Ici Icin;

Yarim kiicUk kalip beyaz peynir
10 - 12 dal maydanoz
Kizartmak Igin;

2 su bardagi siviyag

# Yogurma kabina yumurta su, siviyag konur karigtirilir. Tuz, bir avug unla karistirimig karbonat ve ele
yapismayan kivam alana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapali olarak yarim saat dinlendirilir. Bu arada peynir ezilir, kiyilmis maydanozla karigtirilir.
Margarin yakmadan eritilir.

# Dinlenen hamur dort esit pargaya bolunir, her parca unlu zeminde merdaneyle tath tabagdi kadar agilir.
Aralarina margarin surerek Ust Uste konur (en Uste yag surilmez)

# Hamurun arasindaki margarini katilasmasi i¢in, hamur yarim saat buzlukta bekletilir.

# Sure sonunda katli hamur unlu zeminde, oklavayla olabildigince ince ve blyuk ¢apta agilir.

# Elde edilen yufkadan biyik su bardagi agziyla kesilmis yuvarlak pargalar ¢ikarilir.

# Yuvarlak parcanin kenarina peynirli i¢ konur, podaga gibi katlanir, ruletle kesilir, ya da bastirilir.

# Derin tavaya siviyag konur, orta ateste isininca hazirlanan bérekler atilir, iki ylizi pembe renkte kizartilir, kagit
havluya ¢ikarlir.

# Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Puf boregi degisik iclerle de hazirlanabilir, ancak geleneksel bir tarif oldugdu igin, orijinal i¢ olarak peynir
kullanilir.
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