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KABAKLI IC BAKLALI SODALI BOREK

2 ADET KABAK
4 ADET YUFKA

300 GR IC BAKLA

1 TUTAM DEREOTU

1 ADET KURU SOGAN

2 ADET YUMURTA

1 SISE SODA

1 KASE YOGURT

3 YEMEK KASIGI MARGARIN
1 GAY KASIGI TUZ

1 CAY KASIGI KARABIBER

1 CAY BARDAGI SIVI YAG

iC BAKLANIZI 2 SU BARDAGI SUYLA HASLAYIN.KABUKLARINI SOYUN. BiR TAVADA 3 YEMEK
MARGARINLE KUP DOGRANMIS SOGANINIZI KAVURMAYA BASLAYIN. IGINE TEMIZLENMIS VE KUP
DOGRANMIS KABAKLARLA iG BAKLANIZI KATIN. KAVURMAYA DEVAM EDIN. TUZ VE KARABIBER
EKLEYIN. GATALINIZIN ARKASIYLA iC MALZEMENIZI EZIN. ILIKLASAN IC MALZEMENIZE INCE
DOGRANMIS DEREOTUNU EKLEYEREK KARISTIRIN. AYRI BiR KABIN iCINE YUMURTALARI KIRIN.
IGINE SIVIYAG,YOGURT VE SODA KATARAK CIRPIN. YUFKALARINIZIN HER BIRINi SEKIZ ESIT
PARCAYA BOLUN. HER BIR YUFKAYI SODALI YOGURT SOSUYLA SOSLAYIN. YUFKANIN GENIS
TARAFINA HAZIRLADIGINIZ KABAKLI iG MALZEMEDEN KATIN. KENARLARINI KAPATARAK
DIKDORTGEN BIiCIMINDE SARIN.HAZIRLADIGINIZ BOREKLERIi YAGLANMIS FIRIN TEPSISINE DiZziN.
UZERLERINE ARTAN SOSTAN SUREREK ONCEDEN ISITILMIS VE 200 DERECEYE AYARLANMIS
FIRINDA UZERI KIZARANA KADAR PISIRIN.
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