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KABAKLI SAROZ BOREGI (CANAKKALE)

Sahrap Soysal

3 adet hazir yufka

Sos i¢in;

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan siviyad
Turk kahvesi fincaniyla 1 fincan su

Ic harci igin;

2 adet orta boy kabak

1 adet yumurta

1 su bardag lor peyniri

1 cay kasigi tuz, karabiber, pulbiber

Bdregin i¢ harcinin hazirlanmasi igin ; kabaklar kazinip yikanir. Rendenin iri delikli tarafiyla rendelenir. Kabak
¢abuk sulandidi icin kaba aktariimadan énce avuglar arasinda sikilir. Uzerine yumurta kirilip peynir, tuz,
karabiber ve pulbiber eklenir ve ¢atal yardimiyla iyice karigtirilir.

Diger taraftan, yufkalardan biri tezgaha serilir.

Sosun hazirlanmasi i¢in ; su ve siviyag bir kaseye aktarilip ¢atal yardimiyla girpilir ve firga yardimiyla yufkanin
tzerine sUrdlUr. Uzerine bir yufka daha serilip firgayla sos surGldr.

Kabakli harcin yarisi yufkanin her tarafina yayilir. Uzerine son yufka serilip kalan sos surtlir ve kalan kabakli
malzeme ayni sekilde Uzerine yayilir.

Yufkalar ucundan baglanarak sikica sarilip rulo yapilir. Rulo bérek folyoyla paket gibi sarilarak buzdolabinda bir
gece kadar bekletilir. )

Ertesi giin bérek buzdolabindan gikarilir. Uzerinden folyo ¢ikarilip 2 santim kalinliginda dilimler elde edilecek
sekilde dilimlenir.

Finn tepsisi 2-3 yemek kasigi siviyagla yaglanir. Dilimlenmis bérekler yatirilarak tepsiye dizilir.

Borekler 5 dakika énceden 180 dereceye ve alt st konuma ayarlanmis firinda Uzerleri altin sarisi oluncaya
kadar, en az 35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilip sicak sicak servise sunulur.
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