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KABAKLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

4 adet orta boy kabak

6 adet yufka

Yarimsar demet maydanoz ve dereotu
Yarim demet nane

4 adet yumurta

Bir tutam toz seker

1 su bardagi yogdurt

Yarim su bardag eritilmis tereyagi
1 ¢corba kasigi un

Tuz

Karabiber

Kabaklari temizleyip rendeledikten sonra bir kaba alin ve tizerine tuz serpin. Bu sekilde 5 dakika bekletin. lyice
sikip bir kaseye aktarin. Uzerine kiyllmig maydanoz, dereotu, nane, 1 adet yumurta, toz seker, tuz ve karabiber
ekleyip kenara alin. Diger taraftan bir kasede kalan yumurtalari ¢irpin. Uzerine yogurt, 3 ¢orba kagidi eritilmis
tereyag|, tuz ve karabiber katip yeniden ¢irpin. Bir firin tepsisini yaglayin. Bir adet yufkay: hafifge burugturarak
tepsiye yerlestirin. Uzerine eritilmig tereyagi surlin. Ikinci yufkay! birincinin tGzerine koyup, yine tereyagi strin.
Ugtncl yufkayi da tepsiye ayni sekilde yerlestirin. Yufkalarin Gzerine kabakli i¢ harci koyup, dizeltin. Yogdurtlu
karigimin 1/3&apos;iini kabakli harcin tizerine koyup, un serpin. Kalan yufkalari da diger yufkalar gibi aralarina
tereyag sirerek tepsiye yerlestirin. En Uste kalan yogurtlu karigimi koyup dizeltin. Onceden isitilmis 180 derece
firnda Uzeri kizarana dek pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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