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KABAKLI BOREK

Belkis Dizglner

2 Su Bardagi Un

1/2 Paket Yas Maya

1/2 Kahve Fincani Sivi Yag
1.5 Su Bardagi Su

3 Adet Kabak

1/2 Demet Dereotu

4 Gay Kasig Tuz

2 Cay Kagigi Karabiber

1 Su Bardagi Kasar Peyniri
3 Corba Kasigi Tereyagi

1 Adet Yumurta Sarisi

Sos Igin:

2 Corba Kasigi Un

4 Corba KagsiJi Siviyad

2 Su Bardagi Sut

Unu bir yogurma kabina alalim, ortasina yas mayayi koyalim ve suyu, 2 ¢ay kasigi tuzu ve siviyagi ekleyip
yoguralim. Yarim saat dinlendirelim; bu esnada hamur mayalanip hacmini ikiye katlayacaktir.

Hamur dinlenirken kabaklari yikayalim, kabuklarini soyup kiip kiip dograyalim. 2 ¢cay kasig karabiberi ve 2 gay
kasiJ! tuzu katip harmanlayalim. Ince ince dogradigimiz dereotunu da ekleyip karigtiralim.

Besamel sosu hazirlamaya baglayalim. Bir tencereye siviyadi ve unu koyup kisik ateste kavuralim ve st azar
azar katalim. Boza kivamina gelene ve Uzeri gdz gdz olana kadar karigtirarak pisirelim. Pistikten sonra iinmaya
birakalim. Besamel sosumuz ilininca kabakli karisimi igine ekleyelim.

Dinlenen hamuru tekrar yogurup iki esit pargaya ayiralim. Merdaneyle tepsi blyUkliglinde agalim. Yaglanmisg
tepsiye ilk hamuru yerlegtirelim. Uzerine kabakli besamel soslu karigimi yayalim ve rendelenmig kasar peyniri
doékelim. Tereyagini kiiglk parcalar halinde kasar peynirinin Gzerine yerlestirelim. Ikinci hamurla Gzerine
kapatalim ve Gzerine yumurta sarisini strtip 180 derece isitilimis firinda pigirelim.
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