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BADILCAN (PATLICAN) BOREGI (AFYONKARAHISAR)

Nazmiye Giftgi

Patlican
Kiyma
Yumurta
Maydanoz
Tuz
Karabiber

Patlicanlar boyuna alacali soyulur. Boydan dérde bélinerek yagda kizartilir.

Diger tarafta kiyma, maydanoz, yumurta, karabiber, kirmizi toz biber ve tuz karistirilarak harg hazirlanir.
Kizaran patlicanlar bicakla ufak ufak kiyilir. Igine bir adet kiip dogranmis domates eklenir ve hazirlanan harcin
yarisi ilave edilerek, iyice karistirilir.

Kenari yiksek bir tepsiye, hazirlanan patlicanl karigim yayilir.

Uzerine kalan kiymali harg ilave edilir ve Uzeri, halka seklinde dilimlenmis domates ve yesilbiberle stslenerek
30 dakika kadar firinda pisirilir.

Kare dilimler seklinde dilimlenerek sunumu yapilir.

Not: Bérek denildiginde hamurun agilmasiyla elde edilen tepsi borekleri akla gelmektedir.
Afyonkarahisar&apos;a 6zgu olan bu bérekte hamur kullaniimamakta ve tepsiye patlican, kiyma, yumurta,
maydanoz, tuz ve biberle olusturulan har¢ kullanilmaktadir. Afyonkarahisar téren yemeklerinde siklikla gérilen
badilcan béregi dzellikle haci ugurlama/karsilamada ve zinardi yemek davetinde ikram edilmektedir.
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