FIRAZ'IN
MUTFACH

Misir Unlu Pazili Borek
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Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

e Hamur icin 1,5 su bardagi misir unu
e 1,5 su bardagi bugday unu

¢ 1 yumurta

e Y5 su bardagi yogurt

e 3 yemek kasigi zeytinyadi

e Y4 su bardagi ilik su

¢ 1 paket kabartma tozu ve 1 cay kasigi tuz
e icicin 1 bag pazi, ince kiyilmis

e 1 kuru sogan, kicik dogranmis

e 150 g beyaz peynir, ufalanmis

e 1 yemek kasigi sivi yag ve karabiber
o Uzeri icin 1 yumurta sarisi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, yumurta ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Firin1 180°C alt-Ust ayarda isitin. Pazi yapraklarini yikayip tamamen stzdirun; kalin saplari ince
dograyin. Beyaz peyniri ufalayin. Yaklasik 24 cm capinda veya klguk dikdértgen firin kabini

yaglayin.
Yapihsi:
1. Pazihi ici pisirin:

» Tavada yag! isitip sogani yumusatin. Once pazi saplarini, 2 dakika sonra yapraklari ekleyin.
e Pazi suyunu salip tekrar cekene kadar orta ateste karistirin. Ocagi kapatip ilininca peyniri ve
karabiberi ekleyin; sicak i¢c peynirin eriyip sulanmasina neden olabilir.

2. Misir unlu hamuru hazirlayin:
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e Misir unu, bugday unu, kabartma tozu ve tuzu kapta karnistirin. Yumurta, yogurt, zeytinyadi
ve Ilik suyu ekleyip yumusak, kasikla yayilabilen bir hamur elde edin.

e Hamur cok sertse bir yemek kasigdi su ekleyin; civiksa az bugday unu ilave edin. Misir unu
suyu bekledikce cekeceginden 5 dakika dinlendirin.

3. Boregi katlayin:

e Hamurun yarisini kabin tabanina islak kasigin tersiyle yayin. Pazil ici kenarlara kadar
dagitin.

e Kalan hamuru parcalar halinde Gzerine koyup spatulayla ince bir tabaka gibi yayin. Yumurta
sarisini Ustdne surdn.

4. Firinda pisirin:

e 180°C firinda Uzeri kizarana ve ortasi setlesene kadar 40-45 dakika pisirin. Firindan cikarinca
kesmeden 6nce 15 dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ust ylizey altin rengi, ic hamur ise kesildiginde nemli ama ci§ gérinmeyecek sekilde pismis
olmahdir. Pazi icini tavada suyunu ¢cektirmek tabanin islanmasini énler.

Saklama:

Boregi soguduktan sonra kapall kapta buzdolabinda 3 giine kadar saklayin. Yeniden isitirken firin
veya tavayi tercih edin; mikrodalga misir unlu Gsti yumusatir.

>> ipucu: Hamuru cok ince yaymak yerine alt ve Ust katmani esit tutun; misir unu firnda bugday
unu gibi esnemez ve kalin katman daha iyi dilimlenir.
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