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KEREVIZLI BOREK

3 adet hazir yutka

3 adet kerevizin yapraklari

2 adet orta boy kuru sogan
2 adet orta boy havug

1 adet limon kabugu rendesi
3 dilim beyaz peynir

4-5 yemek kagigi zeytinyagd (veya ¢gicek yagi)
Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Sosu Igin:

1 cay bardagdi sivi yag
Yarim ¢ay bardagi su

3 yemek kasigi un

Kereviz yapraklarini ince ince dograyip biraz tuz ve limon kabuklarini ekleyip elimizle glizelce ovuyoruz.

Tavaya ekledigimiz zeytinyaginda 6nce kii¢lik dogranmis sogan ve rendelenmig havuglari kavuruyoruz.

lyice kavrulunca tzerine kereviz yapraklarini ekleyip kavurmaya devam ediyoruz.

lyice kavuruyoruz ki kokusu ¢iksin. En son baharatlari ekliyoruz ve ocadi kapatip hepsini glizelce harmanlyoruz;
sogumaya birakiyoruz.

Bu sirada i¢ sos malzemelerini karigtirlyoruz. Tezgaha yufkalardan birini seriyoruz ve tzerine sostan surup ikiye
katliyoruz. “D” sekline gelen yufkaya tekrar sostan surtiyoruz ve uzun tarafina soguyan i¢ hargtan uzunca
seriyoruz.

Uzerine 1 dilim peyniri ufalayarak yayiyoruz. Yufkayi rulo haline getiriyoruz.

Keskin bir bigak yardimiyla, dért parmak genigliginde verev olarak kesiyoruz. Diger yufkalari da ayni sekilde
hazirlayip Ustline sostan siriyoruz.

Istege bagl olarak ¢érek otu ve susam serpip 180 derece firinda Ustl kizarana kadar pisiriyoruz. Biraz ilininca
servise hazir.

Not: i¢ harcina dilerseniz, havug rendeleyebilirsiniz ve sevdiginiz baharatlardan ekleyebilirsiniz.
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