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HINDILI BOREK

250 gr Banvit Hindi Kalca Kugbasi (ki¢uk kip dogranmig)
90 ml zeytinyagi

3 adet yufka

3 adet patates (kic¢uk kip dogranmig)

1 adet sodan (ince kiyilmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 cay kasig tuz

1 tath kasidr kekik

1 tath kasidi karabiber

Zeytinyagdan ¢ ¢orba kasigi ayirin. )

Yufka ve 3 ¢gorba kasidi zeytinyadi hari¢ kalan bitiin malzemeyi iyice harmanlayin. Uzerini streg film ile 6rtliin ve
en az bir saat buzdolabinda dinlendirin.

Her bir yufkayi yarim ay olacak sekilde ikiye kesin, diiz bir zemin tzerine yuvarlak kismi kendinize dogru
gelecek sekilde yayin. Yufkanin yuvarlak kenarindan 5 cm i¢eriye hazirladiginiz hargtan yayin ve diz kenarina
dogru rulo seklinde sarin. Yaglanmis firin tepsisine uzunlamasina yerlestirin. Yufkanin boyu tepsiden uzun
gelirse, yufkay! kesmeden tepsinin igine kivirin. Diger yufkalar da ayni gekilde hazirlayip tepsiye yerlestirin.
Onceden isitilmis 180° C firinda Uzerleri kizarincaya kadar yaklasik 35-40 dak. pisirin.

En az 15 dak. dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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