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KABAKLI AGMA BOREK

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

5 su bardagi un

1 corba kasigi sivi yag

1 corba kagigi sirke

4 cay bardagi su

50 gram margarin

Tuz

Igi igin:

4 adet orta boy kabak

50 gram margarin

3 ¢corba kasigi un

1 cay bardagi sit

1&apos;er demet maydanoz ve dereotu
Yarim su bardagi ufalanmig beyaz peynir
Tuz

Karabiber

Hamur hazirlamak igin, unu derin bir kaba alip ortasini agin. Sivi yag, sirke, tuz ve suyu ilave edip iyice yogurun.
Uzeri 6rtiill olarak 15 dakika dinlendirin. Béregin igini hazirlamak igin, kabaklari rendeleyip Uzerlerine tuz serpin
ve kenara alin. Margarini genis bir tavada eritin. Uzerine unu ekleyip sararincaya kadar kavurun. Tuzladiginiz
kabagdin suyunu elinizle sikip tavaya koyun. 5 dakika kavurduktan sonra sutl de Uzerine ekleyin. 1-2 dakika
sonra ince kiyllmig dereotu, maydanoz, beyaz peynir, tuz ve karabiberi de ekleyin. 5 dakika daha kavurup
kenara alin. Hamur malzemesindeki 50 gram margarini eritin. Dinlenmis hamuru 10 esit par¢aya bélin. Her
parcayi pasta tabagi blyUkliginde acin. Bu pargalarin Gzerine firga yardimi ile kenarlarina yaklagsmayacak
sekilde margarin sUrin. Pargalar 5&apos;er 5&apos;er Ust Uste koyun. En Ustteki pargaya yag surmeyin. Bu
parcalari elinizle geke geke kare halinde agin. Masaya yayip kenarlarini bigakla keserek diizeltin. Daha sonra
blyUk kareler seklinde kesin. I¢ harcindan bu pargalara koyup hamurun kenarlarini ice dogru sararak muska
seklinde kapatin. Ustlerini yaglayip 6nceden isitilmig 200 derece firinda 20-25 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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