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KABAKLI OTLU BOREK

350 gr kabugu kazinmig ve rendelenmis orta boy kabak
1 tath kasigindan biraz az deniz tuzu (dévilmis)
125 gr. beyaz peynir

2 adet ¢irpiimig orta boy yumurta

3 adet ince kiyllmig taze sogan

1 dis ince kiyllmis sarimsak

1 yemek kasigi camfistigi

4 yemek kasigi ince kiylmis maydanoz

4 yemek kasigi ince kiyilmis taze nane

4 yemek kasigi ince kiyilmis dereotu

Yarim limonun rendelenmis kabudu ve suyu
Yarim cay kasigi tath kirmizibiber

3 yemek kasigi sizma zeytinyagi

3 yemek kasi@ eritilmis tereyagi

3-4 adet yutka

Kabag! bir y stizgece koyun. Uzerine tuz serptikten sonra karistirin. 15 dakika bekletin. Elinizde sikarak fazla
suyunun akmasini saglayin. Beyaz peyniri genis bir kabin i¢ine ufalayin. Kabagi, yumurtalari, sogani, sarimsagi,
¢amfistigini, otlari, limon rendesini, limon suyunu ve kirmizibiberi katip karigtirin. Kiguk bir kapta zeytinyagi ve
tereyagini karigtirin. Bir firin tepsisini yaglayin. Yufkalar temiz bir tezgaha yayin. Her birini bolca yagladiktan
sonra keskin bir bigakla 10 cm. eninde seritlere bdltn. Seritlerin bir ucuna kabakl hargtan koyup G¢gen
biciminde katlaya katlayarak yufkanin en Ustiine kadar gelin. Kat yeri alta gelecek sekilde tepsiye yerlestirin.
Tdm harci ve yufkalari kullanana kadar bu islemlere devam edin. Firininizi 180 derecede isitin. Muska
béreklerinin Uzerine kalan yagdan sirin. Tepsiyi firina vererek bérekler altin rengini alana dek yaklasik 15-20
dakika pisirin. llik olarak veya oda sicaklijinda servis yapin.
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