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PATLICANLI BOREK (HAZIR YUFKADAN)

1 ¢orba kasigi margarin,
1 adet sodan,

250 gram kiyma,

2 adet patlican,

1 cay kasigi kirmizibiber,
karabiber,

yarim demet maydanoz,
3-4 adet yufka,

yarim su bardag st,
yarnm su bardagi siviyag.
Uzerine:

1 adet yumurtanin sarisi

Tavaya 1 ¢orba kasigi margarini aktarin. Kiguk kiglk kestiginiz sogani yagda pembelestirin. Sonra kiymayi
ilave edin. Rengi de@isene dek kavurun. Son olarak 1 ¢ay kasigi kirmizibiber ve karabiber ile ince ince
dogranmis maydanozu ekleyin. Tavavi atesten alin. Kézlediginiz ve kabuklarini soydudunuz patlicanlar kigik
kicUk kesin. Kiymall harcin Gzerine ekleyin. Ayri bir kapta yarim su bardagi sttd, suyu ve siviyagdi karnstirin.
Yufkayi temiz ve diiz bir zemine serin. Bir firca yardimiyla sttli karigimdan yufkanin tzerine surtn. Yufkayi
yuvarlak kenarlarim ortada birlesecek sekilde katlayin.

Kuru yerlerine sutll karisimdan sirin. Dérde kesin. Her bir karenin i¢ine patlicanli hargtan koyun. Kenarlarini ice
dogru kapatin. Kat yerleri altta kalacak gekilde yaglanmig tepsiye dizin. Diger yufkalara da ayni iglemi uygulayin.
Uzerine yumurta sarisi surtin. Onceden isitiimis 180 dereceli firnda pigirin.

ML® Cirak Boredi icin tiklayin
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