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PATLICANLI BOREK
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Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi
Gorekotu

Ic malzeme icin kiyilmig sodani sivi yagda soteleyin ve igine kiip dogranmig kirmizi biberi ekleyip 1-2 dakika
soteleyin. Daha sonra Uzerine kabuklari soyulup kiip dogranmis patlicanlari ve rendelenmis domatesleri ekleyin.
Patlican yumusayana dek pisirip tuz, karabiber ve pul biber ilave edin. Karistirdiktan sonra sogumaya birakin. 2
adet yufkayi Ust Uste koyun ve 18 cm&apos;lik 3 adet yuvarlak (yufka iki kat oldugu igin toplam 6 adet yuvarlak
olacak) kesin. 6 adet yufkanin her birini 10 cm&apos;lik tart kalibina yerlestirin. Yufkalardan yuvarlak
¢lkardiktan sonra kalan kisimlarini minik pargalara ayirin ve yarisini kalibin igindeki yufkalarin Gzerine pay edin.
Soguyan i¢ harci yufkalara paylastirin ve kalan pargalanmis yufkalari harcin Gizerierine pay edin. Kalibin disina
sarkan yufkayi da Ustlerine kapatin. Derin bir kasede yumurta, stt ve sivi yagi ¢irpin. Boreklerin Gzerine egit
sekilde dokiin ve buzdolabinda sivi karigimi gekene kadar bekletin. Uzerlerine yumurta sarisi sirtip, grek otu
serpin. Onceden isitiimis 180 derece firinda kizarana kadar pisirin
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