Comlek Peynirli Tandir Boregi

Malzemeler

Hamur icin:

3 kase un

1 tatli kasigi tuz

1/4 paket yas maya

llik su

Ic malzemesi icin:

2 kase comlek peyniri

1 sogan

1 tatli kasigi toz kirmizi biber
Yarim demet maydanoz
2 yemek kasigi tereyagi
Harci icin:

250 gram margarin

3 yemek kasigi tahin

1 tutam tuz

Uzeri icin

1 yumurta

Birkac damla zeytinyagi
Corekotu

Yapilisi

Harc icin tereyagi bir tavaya alinip eritildikten sonra tahin ve tuz eklenir. Sogumasi

icin kenara alinir. Ic harci icin sogan dogranip saydamlasana kadar kavrulur. lliyinca
ufalanmis peynir, toz biber ve maydanoz ile harmanlanir.

Diger tarafta un, tuz ve ilik suyla ekmek hamuru kivaminda bir hamur yogurulur. Unun
ortasi havuz seklinde acilip maya ortada yumusatilir. Tuzu kenarlara serpilir ve
yogurulur.

Hamurun mayalanmasi beklenmeden 3 esit parcaya bolunur. Her beze 50 cm capinda acilir ve
uzerlerine tahinli yag gezdirilip her yaninin esit yaglanmasi saglanir. Hamurlar aycicegi
gibi kesilip kenarlari ust uste orta yuvarlaga alinir. Buzdolabinda bekletilir ve tekrar

firin tepsisi buyuklugunde acilir. Tepsiye yerlestirilen hamurun uzerine peynirli ic

harcin yarisi yayilir. Ikinci hamur da acilip uzerine yerlestirilir. Kalan peynir de

ikinci katin uzerine yayilir. Ucuncu hamur acilip boregin uzeri kapatilir. Uzerine

cirpilmis yumurta ve zeytinyagi karisimi surulup corekotu serpilir. Borek birkac yerinden
bicakla delinerek, onceden isitiimis 170 derece firinda uzeri kizarana kadar 40-45 dakika
kadar pisirilir.



