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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 40-45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 40 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 kisilik

Malzemeler:
Hamur icin:

e 5 su bardagi un

e 3 adet yumurta

e 1 cay bardagi su

e 1 cay kasigi tuz
ic Harci icin:

e 250 gr beyaz peynir
e 1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)

Ara Katlar icin:

e 100 gr tereyagi (eritilmis)
e 1 cay bardadi sivi yag

Haslama igin:

e 2 litre su
e 1 tath kasigi tuz

Yapilisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba alin, ortasini havuz gibi acin.
e Yumurtalari, suyu ve tuzu ekleyerek yogurun.
e Hamuru 6 esit parcaya ayirin ve Uzerini értip 20 dakika dinlendirin.

2. Hamuru Acma ve Haslama:
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Hamur parcalarini oklava veya merdane ile ince acin.

Genis bir tencerede suyu kaynatip icine tuz ekleyin.

Actiginiz yufkalari tek tek kaynar suda 30 saniye haslayin ve hemen soguk suya alin.
Suzerek temiz bir bez Uzerine serin.

3. Boregin Katmanlarini Hazirlama:

Yaglanmis firin tepsisine ilk haslanmamis yufkayi serin.
Uzerine eritilmis tereyadi ve sivi yag karisimini srdn.
Haslanmis yufkalar kat kat dizerek her kata yag surdn.

Orta kata geldiginizde peynir ve maydanoz karisimini serpin.
Kalan yufkalari da ayni sekilde Ust Uste dizerek yaglayin.

4. Pisirme:

» Onceden isitilmis 180°C firinda 45 dakika altin sarisi olana kadar pisirin.
¢ lliyinca dilimleyerek servis yapin.

>> Ipucu: Daha lezzetli olmasi icin tereyagini bolca kullanabilirsiniz.
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