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PATLICANLI BOREK

2 patlican

3 sogan

3 domates

2 corba kagsidi siviyag
100 gr margarin

1 cay bardag ilik su
5 hazir yufka

1 yumurta

Tuz

Patlicanlari alacall soyup kiip seklinde kesin. Tuzlu suda 15 dakika bekletin. Stizip iyice durulayin ve kagit
havlu ile kurulayin.

Soganlari ve domatesleri soyun, kiiglik dograyin. Siviyagdi tavada kizdirin. Patlicanlari ilave edip kizartin.
Tavadaki fazla yagdi stizlp ayri bir kaba alin ve soganlar patlicana ekleyip karigtirarak soteleyin. Domatesleri ve
tuzu ilave edip karistirin, 10 dakika kadar pigirip ilinmaya birakin.

Firn tepsisini yaglayin. Yufkalardan birini kenarlari disariya sarkacak sekilde tepsiye yayin. Margarini eritip 1lik
suyla kanigtirin. Kanigimi firga ile yufkanin Gzerine suriin. Kalan yufkalari iri parcalara bolip yagh suya batirip
¢ikarin ve yarisini tepsiye kat kat déyeyin. Uzerine patlicanli malzemeyi yayip kalan yagli yufkalar ice dogru
Kivirin.

Yumurtayi bir tutam tuzla ¢irpip béregin tizerine siiriin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda 35 ile 40
dakika pisirin. Dilimleyip dilerseniz domates sosla birlikte sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:117415 « adi:Patlicanl Borek « gonderen:Su Nehri « indirme tarihi:05.05.2024 - 14:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patlicanli-borek-hazir-yufkadan-vt387
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/patlicanli-borek-117415.jpg
http://www.tcpdf.org

