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PATLICANLI BOREK

2 adet yufka

Siviyag

Su

Iciigin:

1 orta boy kuru sogan
3 orta boy domates

3 tane patlican

2 tane sivri biber

1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi karabiber
1 tath kasidi tuz

1 cay bardagdi sivi yag

Patlicanli borege ilk olarak igini yapmakla baglayin. Sivi yadi tencereye koyun, Ustline de dogranmig sogani
koyun. Sogani pembelesinceye kadar kavurun. Sogan kavrulunca patlicani tencereye koyun. Patlicanin
yumusamasl igin tencerenin altini kisin ve kapagini kapatip birkag dakika bekleyin.

Patlicanlar yumusayinca domatesleri ve biberleri de ekleyin. Tenceredeki tim malzemeleri karistirin ve tekrar
yumusamaya birakin. Yumusayinca tuz, karabiber ve pul biberi de ekleyip glzelce karistirin. Artik i¢ harciniz
hazir.

Daha sonra yufkalari agip pizza dilimler gibi 8 pargaya boélin. Bir yufka pargasinin igini yag ve su ile islatin.
Ustline bir parca daha yufka koyun. Firga yardimiyla bir kat daha su ve yag sirin.

Yufkanin genis kismina bir kasik patlicanli hargtan koyup Ust tarafinda sag ve sol taraflardan ice dogru katlayin.
Daha sonra sigara bdregi gibi yuvarlayin. Tim yufkalar bu sekilde hazirladiktan sonra tepsiye dizin.

Tepsideki béreklerin Ustline yag ve suyla hazirlanan sosu surln. Bu, béregin daha ¢itir ve yumusak olmasini
saglayacaktir. ]

Firini 180 dereceye ayarlayin. 20-25 dakika, tstl pembelesinceye kadar pisirmeniz yeterli. Isterseniz Uizerlerine
yumurta sarisi ve ¢oérekotu surtip de firinlayabilirsiniz, bu durumda Ustinin kizarincaya kadar pismesi yeterlidir.
Boreklerinizi firndan ¢ikarinca ¢ay veya ayran ile servis edebilirsiniz.
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