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BAKLAVA YUFKASINDAN CITIR GITIR PATLICANLI
BOREK

Baklavalik yufka 1 paket
Patlicanli Harg Igin;

Sivi yag 4 yemek kasigi
Kuru sogan 1 adet
Salga 1 yemek kasigi
Kiyma 400 gram
Patlican 4 adet

Tuz 1 tath kagig
Karabiber 1/2 cay kasig
Sosu icin;

Siit 2 gay bardagi
Maden suyu 1/2 su bardagi
Siviyag 1/2 su bardagi
Tuz 1 cay kasig

Bir tavada yagi kizdirin ve ardindan dogranmig soganlari ve salgayi ekleyip biraz kavurun.

Soganlar kavrulunca kiymay! ekleyin ve birlikte kavurmaya devam edin.

Bu arada patlicanlari kiip kiip dograyip tuzlu suya koyun ve 15 dakika bekletin, bdylece patlicanlarin acisi
¢ikmis olacak. )

Bekleme sliresi sonunda patlicanlarin suyunu stziin ve kiymali karigima ekleyin. I¢ harcini pisirin ve son olarak
tuz ve karabiber ekleyip karistirin. Pisme islemi tamamlandiginda ocaktan alip sogumaya birakin.

Ayri bir kapta, yad sut maden suyu ve biraz tuz karigtirarak sosunuzu hazirlayin. Firin kabini yaglayin ve
baklavalik yufkayi tabana serin. Yufkanin Gzerine hazirladiginiz stitll sosu firga yardimiyla hafifge sirlin ve bu
islemi yufkanin her kati igin tekrar ederek toplamda 20 kat yapin.

Soguyan patlicanli i¢ harcin yarisini yufkaya ekleyip her yerine dagditin. Daha sonra tekrar yufka sermeye devam
edin ve her katina sos slrerek toplam 10 kat daha yapin.

Kalan patlicanl harci Gzerine ekledikten sonra, 20 kat yufkayi ayni sekilde soslayarak Ust Uste dizin ve en (st
katin Gzerine bolca sos surin.

Boregi dilimleyin ve dnceden isitilmig 180°C firinda 30-35 dakika pisirip 1lik olarak servis edin.
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