<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BORAKITAS (iZMIR)

https://www.elele.com.tr

Hamur igin:

500 gr un

125 gr tereyag

1 cay bardagi zeytinyag

Yarim su barda@ soguk su

1-1.5 tath kagigi sirke

1 yumurta (sarisi ve aki ayriimig)

1 dilim beyaz peynir (ince rendelenmis)
I¢ harciigin:

125 gr beyaz peynir

125 gr rendelenmis eski kasar peyniri
4-5 kdzlenmis patlican

Karabiber

Unu ve buzdolabindan yeni ¢ikardiginiz kiiguk kesilmis tereyagini parmaklarinizla birbirine iyice yedirin. Yumurta
akini bir tutam tuz ile ¢irpip hamura ekleyin. Sarisini Gizerine slirmek igin bir kenara ayirin. Sirkeyi ekleyin ve yine
parmaklarinizla yedirin. Sirasi ile soguk su, zeytinyagi, rendelenmis bir dilim beyaz peynir ve tuzu ekleyerek
yumusgak kivamda bir hamur olacak gekilde yogurun. 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. Patlicanlari firnda
kozleyip kabuklarini soyun. lyice stiziin ve 125 gram peyniri ilave ederek karigtirin. Karabiberi ekleyin. Dinlenmig
hamuru merdane ile 3-4 santim kalinliginda agip bir bardakla yuvarlaklar seklinde kesin. Igine patlicanli hargtan
bir miktar ekleyin. Gzerine rendelenmis kagar peynirini ekleyip ikiye katlayarak firin tepsisine dizin. Yumurta
sarisi sUrlin ve bir miktar kasar peyniri serperek dnceden 170 derecede isitilmis firinda pisirin. Sicak servis

yapin.
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