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BEGENDILI VE KAVURMALI BOREK

https://www.elele.com.tr

6 yufka

1 kg patlican

500 gr parca kuzu eti
500 ml st

3 yumurta

100 gr eski kasar peyniri
1 yemek kagigi un

150 ml aycicegi yagi

1 cay kasigi rendelenmis muskat
Karabiber

Tuz

Patlicanlari kdzleyip kabuklarini soyun. Limonlu suda bekletin. cukur bir kapta yumurtalari ¢irpip sut ve aygicegi
yaginin yarisini ilave edip karigtirin. Eti kisik ateste suyunu salip ¢ekinceye kadar pisirin. Tuz ve karabiber ilave
ederek kavurun. Ayri bir tencerede aycicegi yagini isitip unu ilave edin. Hafifge kavurup situ ekleyerek una
yedirin. Patlicanlari limonlu sudan alip kiigik dograyin. Unlu karigima ilave edip tuz, karabiber ve rendelenmig
muskatla tatlandirin. Peyniri de ekleyip ocagi kapatin. Etle birlikte harmanlayin. Firin kabina yagl kagit serin.
Uzerine bir yufkay! yerlestirin. Hazirladigimiz sttli karigimdan gezdirin. Ikinci yufkayi Gzerine kapatip begendili
harctan yufkanin kenarina uzunlamasina paylastirip rulo seklinde sarin. Kendi etrafinda dénddirtp firin tepsisine
alin. tzerine stli karigimdan bolca surin. Diger yufkalari da ayni sekilde hazirlayip 200 derece firinda 30-35
dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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