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PATLICANLI ACMA BOREK

5 adet kalin patlican
300 gr kiyma

1 adet kuru sogan

50 gr margarin

1 cay kasigi muskat rendesi
Tuz

Karabiber

Hamuru igin:

1 kgun

1 adet yumurta

1 corba kasigi sirke

1 corba kasigi siviyag
Tuz

Su

Uzerine stirmek igin:
250 gr margarin

Ilk 6nce, hamur malzemesini karigtirip, kulak memesi yumusakliginda bir hamur yoguralim. 16 esit parcaya
bélelim. Uzerlerine nemli bir bez 6rtlp, dinlendirelim.

Kuru sogani rendeleyip, 50 gr margarin yaginda kavurduktan sonra, igine kiymayi ilave edelim.

Kiyma suyunu salip da ¢ektigi zaman, ocaktan indirelim.

Patlicanlar kézleyip, kabuklarini soyalim.

Bicak yardimi ile ince ince kiydigimiz patlicanlari, kiymaya ilave edelim.

Yeterince baharat ve muskat rendesi ilavesi ile lezzetlendirelim.

Hamurlarin 8 pargasini tabak blyukliginde agip, aralarini erittigimiz margarinden surlp, Ust Uste koyalim. Diger
8 parcayi da ayni sekilde hazirlayalim.

Hamurlarin arasina strdigimiz yag donunca, 1 tanesini firin tepsisi buyUkligunde agip, yagladigimiz tepsiye
yayalim.

Arasina patlicanli harci serelim.

Diger hamuru da ayni sekilde agtiktan sonra, tepsinin tzerine koyalim.

En Usteki hamuru da kalan erittigimiz margarin ile yaglayip, firinda pisirelim.

Not: Boéredin yumusak olmasini istiyorsaniz, firindan giktiktan sonra Uzerini temiz bir seyle veya kapak ile
kapatip, yumusatabilirsiniz.
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