FIRAZ'IN
MUTFACH

Peynirli Sigara Boregi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 24 adet

Malzemeler:

3 hazir yufka

300 g beyaz peynir
1/2 demet maydanoz
1 cay kasigi karabiber
1 kdcuk kase su

2 su bardagi sivi yag

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.

On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde ic harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Domates, salatalik ve cayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Harci hazirlayin:

e Ezilmis peynir, kiyilmis maydanoz ve karabiberi karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Yufkay kesin:
e Yufkalar Ust Uste koyup esit GUcgenlere balun.

e Hamurun veya yufkanin kurumamasi icin calismadiginiz pargalarin Gzerini temiz bir bezle
ortan.
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3. Borekleri sarin:

e Harci genis kenara koyup yanlari kapatarak siki rulolar hazirlayin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

4. Kizartin:

e Uclarini suyla yapistirip kizgin yagda altin rengi olana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamahdir.

>> [pucu: Bérekleri kizartmadan dnce kisa siire buzdolabinda dinlendirmek acilmalarini azaltir.
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