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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 40 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

Hamur icin:

5 su bardagi un

1 tath kasig tuz

1 su bardagi su

1 cay bardagi sivi yag
1 yemek kasigi sirke

ic Harci icin:

e 300 gr beyaz peynir veya lor peyniri
e 1/2 demet maydanoz
e 1 cay kasigi karabiber

Aralarina Siirmek igin:

e 150 gr tereyagi (eritilmis)

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

Bir yogurma kabina unu ve tuzu ekleyin.

Ortasini havuz gibi acip su, sivi yag ve sirkeyi ekleyerek yogurmaya baslayin.
Hamur ele yapismayan kivama gelene kadar yogurun.

Uzerini értiip 30 dakika dinlendirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Peyniri bir kaba alin ve catal ile ezin.
« ince kiyilmis maydanozu ve karabiberi ekleyip karistirin.

3. Hamurun Ac¢ilmasi:
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e Hamuru 4 esit bezeye ayirin.
e Her bezeyi unlanmis tezgahta oklava veya merdane ile acabildiginiz kadar ince acin.

4. Boregin Sekillendirilmesi:

e Actiginiz hamurun Uzerine eritilmis tereyadi surln.
e Hazirladiginiz i¢ harci serpistirin ve rulo seklinde sarin.
e Ruloyu kendi etrafinda dondurerek gtil boregdi sekli verin veya uzun sekilde tepsiye dizin.

5. Pisirme:

e Onceden 1sitilmis 180°C firinda béregin Uzeri kizarana kadar, yaklasik 35 dakika pisirin.

Lezzet ipucu: >>

(] Béregin Gzerine sirmek icin bir yumurta sarisini birkac damla sit ile karistirip surebilirsiniz. Bu,
daha parlak ve citir bir ylizey elde etmenizi saglar.
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