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LABNE PEYNIRLI TEPSI BOREGI
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3 adet yufka

1 su bardag st

1 adet yumurta

1 kahve fincani misir yagi
ici icin:

1 kahve fincani ketcap
2 dis sarimsak

2 ¢orba kasig margarin
Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

1 kutu labne peyniri

1 corba kasigi feslegen
1 adet yumurta

Uzeri igin:

Hashas

Bir kaseye ketcap, ezilmis sarimsak, eritilmis margarin, ince kiyilmig maydanoz, tuz, karabiber, labne peyniri,
feslegen ve yumurtayi alip, harmanlayin. Bir firin tepsisini yaglayin. 1 adet yufkayi biittin olarak yayin. Kenarlarini
toplamayin. Uzerine ikinci yufkanin yarisini elle parcalayarak yayin. Uzerine ¢irpilmig sit, yumurta ve yag
karigimini stiriin. Kagikla yedirin. Ikinci yufkanin kalan yarisini tepsiye serin. Uzerine labne peynirli malzemeyi
yayin. Uglincii yufkay da parcalayarak tizerine serin. SGtlli karigimdan gezdirin. Tepsi kenarindan sarkan
yufkay! bohga gibi kapatin. Uzerine kalan siitl(i karigimi yayarak en Uste hashas tohumu serpin. Onceden
isitilmig 200 derece firinda Uzeri kizarincaya dek pisirin. Dilimleyip, ilik olarak servis yapin.
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