—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICANLI BOREK (SARIGERME MUGLA)

Sahrap Soysal

6 adet hazir yufka

1 su bardag yogdurt

1 adet yumurta

I¢ harci igin;

3 adet ince uzun kemer patlican
250 gr az yagli kiyma

4 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasigi domates salgasi
2 cay kasi§i tuz

Karabiber

Pul biber

Patlicanlar alacali olarak soyup tavla zari formunda dograyin. Aci suyunun ¢ikmasi i¢in bol tuzlu suda bekletin.
Diger taraftan, soganlar yemeklik incecik dograyin.

I¢ harcini hazirlamak igin; siviyad ve soganlari genis bir tencereye koyup orta isili ateste, strekli karigtirarak 5
dakika kadar kavurun. Kiymay:i ekleyip 2-3 dakika daha kavurduktan sonra yikayip stizdigunuz patlicanlari
ilave edin.

Tuz, karabiber ve pul biberi serpistirip arada sirada karistirarak patlicanlar yumusayip ezilinceye kadar pisirin.
Ocaktan alip sogumasini bekleyin.

Diger taraftan, firn tepsisini kati yagla iyice yaglayin. Yufkalardan birini tepsiye tam oturacak sekilde
burusturarak yerlegtirin.

Sogumus olan patlicanh harcin begte birini kagikla yufkanin tzerine yayin. Bir yufka daha serip patlicanli i¢
yayin. Bu sekilde yufkalari ve patlicanli harci Ust Uste yerlestirin.

Altinci yufkayi en Uste serip kenarlarini alta dogru kivirin.

Yogurt ve yumurtay! bir kasede ¢irpip kagik yardimiyla boregin her tarafina sirdn.

Isterseniz Gizerine ¢drekotu serpistirin ve dnceden isitip 200 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiiniz firinda, en
az 30 dakika pisirin. Gikarin ve tzerine 1 su bardagi soguk su gezdirin. llik hale gelmesini bekleyip dilimleyerek
servise sunun.
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