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KABAKLI GUL BOREK

Malzeme

- 3 adet yufka

- Y2 su bardagi Sana margarin (erimig)

- harci Igin:

- 3 yemek kasigi Sana Kase tereyagli margarin
- 4 adet kabak

- 4 adet taze sogan

- Y2 demet dereotu

- 2 adet prrasa

- 3 dis sarimsak

- Y2 kutu Sana Creme Bonjour Feslegenli & Cevizli peynirli sandvi¢ stirme
- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kabaklarin kabuklarini kaziyip rendeleyin.

2. Taze so@anlari, dereotunu, pirasalari ve sarimsaklari ayiklayip ayri ayri kiyin.

3. Yayvan bir tavada 3 yemek kasigi Sana Créme Bonjour tereyadli margarini kizdirp igine kiyilmis pirasalari
ilave edip kavurun.

4. Prrasalar Sana Créme Bonjour tereyagli margarin ile kavrulduktan sonra i¢ine rende kabaklari ekleyip sote
etmeye devam edin.

5. Daha sonra harcin i¢ine kiyilmig sarimsaklari, taze soganlari, dereotunu, tuz ve karabiberi ilave edip kavurun.
6. Harcin icine atesten aldiktan sonra en son olarak Sana Créme Bonjour feslegenli & cevizli peynirli sandvi¢
strmeyi ekleyip karistirin. Harci sogumasi icin yayvan bir tabaga alin.

7. Yufkalari Ust Uste koyup dnce ortadan ikiye sonra tekrar ikiye kesip 12 adet tiggen parcaya kesin.

8. Kesilmis yufkalari Gzerine bir firga yardimiyla erimis Sana yagdini sdrip feslegenli cevizli kabakli hargtan koyup
Once rulo yapip daha sonra sarilmis ruloyu kendi etrafinda gul seklinde sarin.

9. Kabakli gul bérekleri dnceden Sana yagi ile yagladiginiz tepsiye alip Uzerlerine kalan erimis Sana yagini
sUrdn.

10. Onceden 185 derece de isitiimis firnda béreklerin tizerleri kizarana kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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