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ADANA BOREK

Malzeme:

2 ¢orba kasigi yogurt

2 adet yesilbiber

2 adet domates

3 adet patlican

1 adet sogan

1 corba kasigi nar eksisi

500 gram dana eti

500 gram kuzu eti

250 gram Bizim Mutfak Teremyagd
1 corba kasigi pul biber

Tuz, karabiber

1 paket baklava hamuru
Yarim demet maydanoz

1 limonun suyu

Altin Hasat Riviera Zeytinyagi
Slslemek igin :

patlican piresi

kasik salatasi

Dana eti ve kuzu etini bilyiik bir bigakla kiyma haline gelinceye kadar kiyin. igine tuz, karabiber ve pulbiber
ekleyip iyice yogurun. Hazirladiginiz kiymayi tahta ya da metal bir sise gegirin. Etin her iki tarafini tavada az
yagda kizartin. 180 dereceye ayarli firnda 8 dakika kadar pisirin. Baklava hamurunu tepsiye bir kat olacak
sekilde yerlegtirin. Teremyag’i tavada eritip baklava hamurunun Gzerine gezdirin. Bu iglemi 3 kat baklava
hamuru tepsiye dizene kadar tekrarlayin. Ugincl katin ortasina pisirdiginiz eti yerlestirip baklava hamuruna
sarin. Hazirladiginiz ruloyu 180 dereceye ayarli firinda 3 dakika kadar pisirin. Patlican piresini hazirlamak igin
patlicanlari ocagdin Uzerinde kdzleyip kabuklarini soyun. Kézlenmis patlicanlari bir catal yardimi ile ezin. Bir
tavada ince dogranmig sogan, biber ve domatesi zeytinyaginda kavurun. Daha sonra patlicanlari ekleyip 2-3
dakika daha kavurmaya devam edin. Patlican piiresini ocaktan aldiktan sonra yogurt ekleyin. Kasik salatasini
hazirlamak igin domates, biber, sogan ve maydanozu kiyin. igine nar eksisi, zeytinyagl, limon, tuz ve karabiberi
ilave edin. Servis tabagdinin bir kenarina kasik salatasini, diger kenarina patlican plresini, ortasina ise
dilimlenmis Adana béregini yerlestirip servis yapin.
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