Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

)

OTLU BOREK

https://www.sabah.com.tr

Hamuru icin:

Un 2 su bardagi

Yumurta 1 adet

Tuz yeteri kadar

Su alabildigi kadar

Iciigin:

1 demet ebegiimeci

1 demet kuzukulagi

4 dal taze soganin yesil kisimlari
1 su barda@i yagl ¢cokelek
1 cay bardagi zeytinyad
Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzeri igin:

Yumurta sarisi 2 adet

Oncelikle béregin ici icin ebegiimeci, ispanak yaprag, kuzukuladi ve taze soganin sap kisimlarini iyice yikayip
slizin. Kagit havlu ile kuruladiktan sonra kiyin. Bir tencere iginde ¢ok hafif soteleyerek baharatlar ekleyiniz.
Soteleme iglemi kisa olmali rengini kaybetmemesi icin, icine lor peyniri, zeytinyagi, ilave ediniz. Tim malzemeyi
karistirin ve bir kenara alin.

Hamur igin tim malzemeyi yogurma kabinda yodurunuz. Kulak memesinden biraz sert olacak sekilde olana
kadar yogurma islemini yapiniz. Hamurlari 4 esit parcaya bolerek yufka seklinde aciniz. Kullanilacak tepsiyi
yaglayiniz. Bir kat yufka ekleyiniz ve Uzerini yaglayin. Bir kat yufka Uzerine tekrar ilave ediniz ve i¢ harci
tamamini yayiniz. Uzerine ayni sekilde bir kat yufka ilave edip arasini yaglayiniz ve son yufkayi tekrar ilave
ediniz. Uzerini yumurta sarisi ile yaglayiniz ve dilediginiz sekilde catal ile sekil veriniz.180 derecelik firnda 20-25
dakika Uzeri iyice kizarana kadar pigiriniz. Dilediginiz sekilde keserek Ilik olarak servis ediniz.
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