%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICANLI VE MANTARLI BOREK

Elif Korkmazel

4 adet yutka

Igi igin:

2 adet bostan patlicani

200 gram mantar

4 corba kasIg! zeytinyag!

2&apos;ser corba kasigi tereyadi ve un
1 su bardag st

Yarim demet maydanoz

100 gram kasgar peyniri

Tuz

Karabiber

Yufkalara strmek igin:

1&apos;er ¢ay bardagi sivi yag ve su
Uzerine:

1 adet yumurta sarisi

Patlicanlari kézleyin ve kabuklarini soyun. incecik kiyin ve bir tabaga alin. Mantarlarin zarlarini soyduktan sonra
yikayip, kurulayin ve ince kiyin. Zeytinyadini bir tavaya alin ve (izerine mantari ilave edin. Suyunu salip gekene
kadar kavurduktan sonra bir kaba alin. Ayni tavada tereyagi ve unu kavurun. Sit, tuz ve karabiberi ekleyip,
topak olmamasi icin iyice cirpin. Kiyilmig patlicani ekleyip, karistirin. Mantar, kiyllmig maydanoz ve rendelenmis
kasar peynirini de katin. 1-2 dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alip, sogumaya birakin. Yufkalara siirmek
icin bir kapta sivi yag ve suyu kanstirin. Yufkalardan birini diz bir zemine serin ve Uzerine sivi yag- su
karigimindan sdrin. Diger yufkayi Gzerine kapatin. Tekrar sivi yagh karigimdan sirin. Yufkadan genis Gggen
parcalar kesin. Genis kisimlarina mantarli i¢ hargtan koyun ve kenarlarini kapatmadan rulo yapin. Bir ucundan
ice dogru kivirarak gl sekli verin ve kiirdanla tutturun. Kalan 2 yutkayi da ayni sekilde hazirlayin. Elde ettiginiz
gul boérekleri, yaglanmis firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriin. Onceden isitilmis 200 derece
firnda 30 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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