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AVOKADOLU BOREK

2 su bardagi karabugday unu

3 su bardag! glutensiz nigasta karigimi
2 yemek kasidi margarin

1 cay bardagi sit

1/2 gay bardagi su

yarim limonun suyu

1 adet yumurta

1 adet avakado

4 dilim beyaz peynir

3 yemek kagigi labne peyniri

50 gr. rendelenmig kasar peyniri
Yeterince tuz

Hamuru i¢in: Un, nisasta, margarin, stt, su, limon suyu ve yumurtayi derin bir kaba alip iyice karigtirip yogurun.
Bu sirada biraz daha nigastaya ihtiyaciniz olabilir.

lyice yogurdugunuz hamuru streg filmle veya nemli bezle sarip 15-30 dk dinlendirin.

Hamur dinlenirken i¢ malzemeyi hazirlayin, firini 200 dereceye ayarlamayi unutmayin, siz i¢ harci hazirlarken
firniisinmaya birakin. )

I¢ harg icin: Avakado'nun igini bir kasik yardimiyla ¢ikarin. Igine beyaz peyniri ekleyin ve ¢atal yardimiyla ezin.
Pure haline gelen karigima labne peynirini ve en son kasar peyniri ve tuzu ekleyin.

Dinlenen hamuru 6 egsit par¢aya ayirin. Her pargay! bol nisastayla agabildiginiz kadar ince a¢in. Yufkalarin igine
avakadolu karisimdan koyup sigara bdregdi sarar gibi sarin (Tabi bu bérekler daha kalin sarmalar olacak). Yagl
kagit serdiginiz firin tepsisine dizip, Uzerlerine yumurta sarisi strtin ve firina verin. Yaklagik 20-25 dk pisirip
servis edin.
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