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OTLU BOREK

1 demet radika

1 demet ebegiimeci

1 adet blyUk boy sogan
2 adet kirmizi biber

1 cay bardagi zeytinyagi
300 gram beyaz peynir
4 adet yufka

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Yufkalara strmek igin:

2 adet yumurta

100 gram eritilmis tereyagi
1 ¢ay bardagi yogurt
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi
Susam

EbegUmeci ve radikayi temizleyip irice dograyin. Zeytinyagini bir tavaya alip, yemeklik doganmig sogani rengi
dénene dek kavurun. Ince kiyllmig biber ekleyip birka¢ dakika daha kavurun ve dogranmis otlari ilave edin. Tuz,
karabiber ve pulbiber katin. Otlar suyunu salip ¢ekince ocaktan alin. Ufalanmig beyaz peynir ilave edin. Cirpiimig
yumurta, eritiimis tereyadi ve yogurdu karistirin. Bir adet yufkayi diiz bir zemine serin. Uzerine yodurtlu
karigsimdan sUrUp ikinci yufkayi koyun ve 8 esit i¢ggen pargaya bdlun. Her parganin genis kismina otlu i¢ hargtan
koyun. Kenar kisimlarini enli bir sekilde ige dogru katlayin ve sarin. Diger parcalari da ayni sekilde hazirlayip,
yagh kagit serilmis bir firin tepsisine yerlesgtirin. Uzerlerine yumurta sarisi strlip susam serpin. Orta kisimlarina
uzunlamasina kugtk birer kesik atin. Kalan 2 adet yufkayi da ayni sekilde hazirlayin. Onceden isitilmis 180
derece firinda Uzerleri kizarana dek pigirin.
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