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KABAKLI BOSNAK BOREGI

6 adet hazir yutka

1 su bardagi aycicegi yagi

Igi igin:

1 kilogram orta boy yesil dolmalik kabak
2 adet biyik boy kuru sogan

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

2 adet yumurta

1 su bardag st

1 tath kasidi tuz

1 tatl kasigr karabiber

Uzeri igin:

1 su bardag st

1 su bardag@i rendelenmis kabagin suyu
2 yemek kasigi ¢brekotu

2 yemek kasigi susam

Oncelikle en az 35-40 santimetre capindaki yuvarlak firin tepsisini eritiimis 1 yemek ka§|g| kadar margarinle
yaglayin. Ote yandan bir yufkayi tezgaha yayin, tzerine 1 yemek kasigi kadar sivi yagi gezdirip her tarafina
yayin. Bir taraftan da béregin i¢ harcini hazirlamak Gizere kabaklari soyup rendenin iri g6ziyle rendeleyin. Sonra
da bu kabaklari avucunuz arasinda sikip suyunu ¢ikarin, kabak suyunu atmayip bir kenarda bekletin.

Suyunu siizdigliniiz rendelenmis kabaklarin igine ¢ok ince kiyllmis maydanoz, yemeklik ince dogranmis sogan
ve dereotunu katin. Yumurtalari kirip sutd, tuzu ve karabiberi ilave edin. Bir ¢catal yardimiyla iyice karistirin,
ardindan 4-5 yemek kasigi kadar alip yaglanmis yufkanin tizerine gelisi giizel serpistirin. Sonra da yufkay: bir
ucundan baslayarak diger ucuna dogru incecik sararak rulo yapin. 180 derecede dnceden isitiimis firinda Gzeri
kizarana kadar pisirin.
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