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KABAKLI GUL BOREK

https://gurmekibris.com

4 adet orta boy kabak

1 cay bardagi siviyag

2 adet orta boy sogan

1 demet dereotu

Tuz

Karabiber

3 adet yufka

1,5 cay bardag sut

3-4 corba kagigi siviyag
200 gr beyaz peynir veya ¢okelek
1 adet yumurtanin sarisi

Kabaklarin kabuklarini soyup, rendeleyin. Tavaya siviyagi aktarip, kiip dogranmig sogani yagda gevirerek iyice
pembelestirin. Uzerine kabaklari ilave ederek 3-4 dakika daha kavurmaya devam edin. Ardindan ince kiyilmig
dereotunu, tuzu ve karabiberi ekleyip bir-iki kere karigtirin ve ocaktan alin. Bir yufkay! temiz zemin Gzerine serin.
Arti seklinde keserek 4 esit licgen parga elde edin. Uzerlerine sttli siviyag karigimini siirtin. Diger U¢ yufkaya da
ayni iglemi yapin. Ucgen yufkalarin genig kenarlarina kabakli igten pay ederek koyun. Uzerine peynir serpin.
Yufkalari rulo yaparak sarin. Rulolari da kendi etrafinda déndurerek sarin. Uzerlerine yumurta sarisi strin.
Arzuya goére hashas tohumu serpin ve yaglanmis firin tepsisine dizin. Onceden isitiimig 220 derece firinda,
ustleri pembelesene dek pigirin. llik veya soguk olarak servis yapin.
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