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>À Erzurum Su Böreği
Toplam 75 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~344 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzurum su böreği, haşlanm1ş yufka katlar1n1n peynir ve tereyağ1yla tepsiye dizildiği, doğunun kalabal1k 
kahvalt1 ve davet sofralar1n1n en tok böreklerinden biridir.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 4 adet Yumurta

İç için

• 300 gr Beyaz peynir

• 0.3 demet Maydanoz

Katlar için

• 120 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Un ve yumurtayla sert bir hamur yoğurup bezelere ay1r1n.

2. Yufkalar1 aç1p kaynar suda k1sa haşlay1n ve süzün.

3. Katlar1 peynirli iç ve tereyağ1yla tepsiye dizip böreği 190°C f1r1nda 35 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Yufka katlar1n1 haşlad1ktan sonra fazla suyunu süzmek böreğin aralar1n1n hamur kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Kare dilimler halinde s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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