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MAYALI SEBZELI BOREK

MALZEMELER,;

1 kliclk paket toz maya
1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi yogurt
Yarim tath kasigi tuz
Aldigi kadar un

ik su

ICIICIN;

250 gr kiyma

3 tane haglanmis patates
4 tane iri patlican

2 tane kuru sogan
Karabiber,kirmizi toz biber(birer cay kasigi)
1¢ay bardagi sivi yag
Tuz

YAPILISI;

Once yogurma kabina toz mayayi koyun. Ustiine 1,5 su bardagi kadar ilik su koyup parmak ucunuzla karistirin.
Ardindan sivi yagi, yogurdu, tuzuda ilave edin tekrar parmak uglari ile karigtirin. Aldig1 kadar unla yumusgak bir
hamur yogurun. Iki misli oluncaya kadar mayalandirin.

Hamur mayalanirken igini hazirlayin. Bunun i¢in énce soganlari incecik kiyin. Tencereye sivi yagi koyun ve
Ustline soganlari ve kiymayi ilave edip kavurun. Patlicanlarn ki¢ik kig¢ik dograyin. Suyunu ¢eken kiymaya ilave
edin. Birlikte kavurun. Patlicanlar pigince haslanmig patatesleri rendenin ince tarafindan rendeleyin.

Tuzunu, karabiberini, kirmizi biberinide katip hepsini karistirin. I¢ harci iyice sogutun.

Mayalanan hamuru 5 bezeye ayirin. Her bir bezeyi acip iglerini sivi yagla yaglayin ve Ustiste koyun. 10 dakika
bekletin. Yufkalar teker teker diiz bir zemine koyun. Her yufkayi gekistirerek yani elinizle gekerek blyUtln.

I¢ malzemesinden koyarak kol boregi gibi rulo yapin. Yagl tepsiye ortadan baslayarak kendi etrafinda sarin.
Diger yufkalarida aynen hazirlayin ve ortadaki yufkanin etrafninda dolayin. Uzerine 1 yumurta sarisini 1 yemek
kasiJ! yagla cirpin ve bdregin Ustine sirin. Sicak firinda 180 derecede 45 dakika pisirin. lliyinca servis yapin.
Afiyet olsun.
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