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HUNKAR BEGENDILI BOREK

https://www.sabah.com.tr

2 adet bostan patlicani

Yarim limonun suyu

50 gram tereyagi

2 corba kasigi zeytinyagi

1,5 ¢orba kasigi un

1 su bardag st

1 su bardagi krema

1 cay fincani rendelenmis beyaz peynir
1 su bardagi ceviz

3 adet yufka

Tuz

Karabiber

Sos igin:

2 corba kasigi yogurt

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet yumurta

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi kabuksuz aycekirdegi

Patlicanlari kdzleyip kabuklarini soyun ve kiiglik dograyin. Kararmamasi igin Gizerlerine limon suyu gezdirin.
Tereyag! ve zeytinyadini sos tenceresine alip, kizdirin. Uzerine unu ekleyip karigtirin. Yavas yavas st ve krema
ilave edip kaynamaya birakin. Kaynamaya baslayinca peynir, tuz ve karabiber ekleyip ocaktan alin. Patlicani
ilave edip karistirin. Soguyunca cevizi katip karistirin. Sos igin yogurt, zeytinyadi ve yumurtayi ¢irpin. Yufkalari
porsiyonluk kek kaliplarindan iki kat blyUk olacak sekilde yuvarlak kesin. 3 kat yufkay, aralarina yogurtlu
sostan siirerek, kenarlarindan sarkacak sekilde kaliba yerlestirin. Uzerine patlicanli hargtan koyup, yufkanin
sarkan kisimlarini harcin Uzerine kapatin. Firin tepsisine ters gevirip ¢ikarin. Kalan yutkalari ve harci da ayni
sekilde ha2|rlay|n Uzerlerine yumurta sarisi siirip aygeklrdegl serpin. Onceden isitilmis 200 derece firinda hafif
kizarana dek pigirin. Dilediginiz sekilde susleyip servis yapin.
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