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1 cay bardagi siviyag
yarim ¢ay bardag sirke
1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

1 su bardagi su

1 yemek kasigi toz seker
Alabildigi kadar un

250 grsana yag

icin icin:

4 adet patlican

1 adet sogan

2 yemek kasi§i sivi yag
3-4 adet sivri biber

1 tath kasidi salca

Tuz

Karabiber

PATLICAN BOREGI

Hamuru icin tim malzemeleri karistirip kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin. 30 bezeye bolip 10
dakika dinlendirin. igini hazirlamak igin, siviyagda yemeklik dogranmis soganlari kavurun. igerisine kiip kiip
dogranmig patlicanlari ve ince dogranmis biberleri ekleyip kavurmaya devam edin. Pismesine yakin salgasini
tuzunu ve karabiberini ekleyin. Birka¢ dakika daha kavurup ocagin altini kapatin. Dinlenen hamurlari servis
tabag buyuklGginde agin. Aralarina eritilmis sana margarin strerek 15'erli iki grup hazirlayin. Buzdolabinda 15
dakika dinlendirin. ilk hamur grubunu alarak elinizle tepsi blyukliglnde inceltin. Tepsiye yayin. Uzerine harg
malzemesini dokun. Diger hamuruda elinizle agip Uzerine kapatin. Kare dilimler kesip kalan yagi Gzerine dokun.
Kizdinimig firnda 30-35 dk kadar pigirin.
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