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KABAKLI BOREK

4 -5 adet kabak

3 ¢corba kagiJi tereyagdi

2 adet sogan

1 cay bardagi piring

1 cay bardagi kuru nane
Tuz, karabiber

Hamuru igin:

4 su bardagi un

2 adet yumurta

5 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Aldig1 kadar ilik su, tuz

2 corba kagig eritilmis tereyagi
Uzeri icin:

4 adet yumurta

2 su bardagi yogurt

Hamur icin, derin bir kaba yumurta, zeytinyagi, un ve tuzu alin. Uzerine azar azar ilik su ilave ederek kulak
memesi yumU§akI|g|nda bir hamur hazirlayin. Uzerini 1slak bir bezle 6rtiip kenara alin. Diger taraftan, i¢ harcini
hazirlamak igin 1spanagi temizleyip yikayin. irice kiyin ve haglayin. Sudan cikarip elinizle iyice siktiktan sonra
kenara alin. Haslama suyunu dokmeyin. Tereyagini bir tavaya alip kiip dogranmig sogani rengi donene kadar
kavurun. Uzerine yikanip slizllmus pirinci ilave edin. Pirincin rengi beyazlasinca tizerine ispanag! ilave edin.
lyice karistirin ve 2-3 dakika pisirin. Daha sonra rendelenmis kabaklari bu harca ekleyin. Nane ve tuz ilave edin.
Suyunu gekene kadar pisirip ocaktan alin ve linmaya birakin. Dinlenen hamuru unlanmis tezgahta acin. Uzerine
2 corba kagiJ eritilmis tereya@i srin. Hamuru kenarlarindan ortaya dogru, ortada bir pasta tabagi
blyUkliginde alan kalacak sekilde 6 parga halinde kesin. Kenarlari ortada toplayin. Elinizle bastirin. Yeniden
tepsinizden biraz daha blyuk olacak sekilde acin. Tepsinizi tzerine koyup hamuru kesin. Daha sonra tepsiye
yerlestirin. Uzerine Ispanakli ve piringli harci dokin. Yumurta ve yogurdu iyice ¢irpip boregin tizerine yayin.
Onceden isitilmig firnda Gzeri kizarana dek pisirin.Dilimleyip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:71782 « adi:Kabakli Bérek « gdnderen:kutluk « indirme tarihi:01.04.2025 - 12:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabakli-borek-vt5431
http://www.tcpdf.org

