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PATLICANLI BOREK

4 adet patlican

Yeteri kadar su

1 adet kiguk boy sogan
100 gram kiyma

1 ¢corba kasigi sivi yag
1-2 adet domates

4 adet yufka

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kizartmak igin:
Siviyag

Yufkalari islatmak igin:
3 adet yumurta

1,5 su bardagi st

Patlicanlari 6nce alacali soyun, daha sonra kip seklinde dograyin. Acisinin ¢gikmasi i¢in tuzlu suda 15 dakika
bekletin. Daha sonra elinizle sikip, kurulayin. Kizdinlmig sivi yagda kizartin ve kagit havlu tzerinde fazla yagini
alin. Kiyilmig sogan, kiyma ve sivi yagi bir tavaya alip, hafifce soteleyin. Uzerine kabuklarn soyulmus ve kip
dogranmig domatesi katip, 2-3 dakika daha sotelemeye devam edin. Tavayi ocaktan alip tuz, karabiber ve pul
biber ekleyin. Igine patlicani katin ve karistirin. Yufkalari islatmak i¢in yumurta ve siti derin bir kapta ¢irpin.
26x26 cm ebadindaki firina dayanikl derin bir kabin igine, yufkalarin aralarina sitli karigsimdan sirerek,
kenarlari digari tasacak sekilde Ust Uste yerlestirin. En Uste patlicanli harci yayin ve kenarlardan sarkan yufkalari
ice dogru kapatin. Kalan satl karisimi Gzerine bosaltin ve édnceden isitilmis 200 derece firinda 40-45 dakika
pisirin. Iindiktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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