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KOZ PATLICANLI BOREK

Malzeme

- 18 adet tost ekmegi

- Sana Kase biberli sandvi¢ slirme
- 3 adet kéz patlican

- 2 adet k6z biber

- 2 adet carliston biber

- 3 dis sarimsak

- 1 su bardagi rende kasar

- 3 adet yumurta

- V21 sit

- 4 yemek kasig Sana Creme Bonjour peynirli sandvi¢ sirme
- 1 tath kasigi kekik

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Patlicanlar kézleyip ayikladiktan sonra limonlu suda bekletin.

2. Koz biberleri serit serit kesin.

3. Sarimsaklari ayiklayip kiyin. Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip dograyin.

4. Tost ekmeklerin kenarlarini kesip tzerlerine bir bicak yardimiyla Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvig
sUrmeyi sUrtp 8 adet Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ strmeli tost ekmeklerini tepsiye dizin. Biberli
ekmeklerin Ustlne kdzlenmis patlicanlari, dogranmis kéz biberleri, carliston biberleri, kiylmig sarimsaklari koyup
Uzerine 8 dilim Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ stirmeli tost ekmegini koyup bastirin. Derin bir
kaseye yumurtalari kiyip Gzerine sutl, kekidi, tuz ve karabiberi ve 4 yemek kasigi Sana Créme bonjour peynirli
sandvi¢ sirme koyup bir ¢irpici yardimiyla kargtirin.

5. Kalan 2 dilim Sana Creme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ stirmeli tost ekmegini Gi¢cgen olacak sekilde ortadan
ikiye kesin. Rende kagari ekmeklerin Gstiine serpip sosun timdin yavagga dokuin.

6. Kesilmis ekmekleri en Ustline ¢apraz gelecek sekilde dizip Onceden 185 derecede isitilmis firinda Gzeri
kizarana kadar pigirip sicak olarak dilimleyip servis edin.

ML® Patlican Serpmesi icin tiklayin
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