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BAL KABAKLI BOREK

1 adet havug

2 adet yufka

1 yemek kasidi sana yagi
2 yemek kasigi sivi sana

1 tath kasidi kirmizibiber

3 adet taze sogan

4 dis sarimsak

1 Kg balkabag:

0.5 demet dereotu

75 gr beyaz peynir rendesi

Havucun kabuklarini kazidiktan sonra rendenin genis tarafi ile rendeleyin. Balkabagini ayiklayip rendeleyin.
Taze soganlari, sarimsaklari ve dereotunu ayri ayri kiyin Beyaz peyniri rendeleyin. Yayvan bir tencerede 3
yemek kasigi Sana[?ly1 kizdirip, taze sogan, havug ve sarimsaklari 5 dakika kavurun. Daha sonra igine
rendelenmis balkabagini ve havuclari ilave edip sote edin. En son olarak tuz-karabiber ve kirmizi pul biber ile
baharatlandirip, kabakli harci sogumasi icin yayvan bir tabada alin. Soguttugunuz kabakli harcin i¢ine en son
rende beyaz peyniri ve Kiyilmis dereotu ekleyip, karistirin. Yufkalari bitln olarak tezgaha yayip, 4 esit pargaya
kesin. 2 yemek kagigi Sivi Sana[?ly1 bir kaseye koyup, dorde béldiiglniiz yufkalari bir firga yardimi ile Sivi Sana
ile yaglayin.(toplam 8 adet yufka) Yaglanmis yufkalarin genis tarafina balkabakli[?loeyaz peynirli harci koyup,
kalin zarf seklinde sarin. Balkabakli bérekleri yaglanmis tepsiye dizip, Gzerine yumurta sarisi stirdikten sonra
Onceden 175 derecede isitiimis firinda 30-35 dakika pisirip, sicak olarak servis edin.
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