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PATLICANLI HAZIR YUFKA BOREGI

Hamuru igin:

6 adet Yufka

8 yemek kasig Sivi yag

4 adet Sivri biber

6 adet Patlican

6 adet Domates

6 dis sarimsak

4 yemek kagig margarin

2 yemek kagsi§ seker

2 yemek kagig sirke

2 tatl kagig1 kirmizi pul biber
2 tatl kagigr Kekik

2 su bardagi Rende beyaz peynir
Karabiber

Tuz

Patlicanlari alacal soyup, kusbasi dogradiktan sonra acisinin ¢ikmasi igin tuzlu suda bekletin. Kizartma yagini
kizdirp, iyice suyunu stztp, kuruladiginiz patlicanlar kizgin yagda kizartip, fazla yagini almak i¢in havlu k&git
yaydiginiz tabagda cikarin.

Sarimsaklari ayiklayip kiyin.

Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, halka halka dograyin.

Domatesleri kiip kiip dograyin.

Yufkalari tezgéh tzerinde st Uste koyup, 8 esit pargaya kesin.

Harci Igin: Yayvan bir tencerede yagi kizdirip, dogranmig sarimsaklari ve sivri biberleri kavurun.

Daha sonra i¢ine dogranmig domatesleri, sekeri, sirkeyi, kekigi, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiber ilave edip, bir
tasim domatesler suyunu gekene kadar kaynatin. Sosu atesten indirmeden énce igine kizarmig patlicanlari ilave
edip, en son igine karigtirarak rende peyniri ekleyip, harci sogumasi igin yayvan bir tabaga alin.

Yufkalar bir kdseye koydugunuz sivi sana ile yagdlayin. Yufkanin genis tarafina soguttugunuz hargtan koyup,
sigara boregi gibi sarin. )

Sarilan bérekleri, yagladiginiz firin tepsisine dizip, Onceden 200° C'de Isittiginiz firinda 30-35 dakika borekler
kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis edin.
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