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PATLICANLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

250 gram margarin

1 adet yumurta sarisi

3 adet orta boy patates

Yarim demet dereotu

1 paket sade kek un

Tuz

Iciigin:

1,5 kg patlican

2 adet yumurta

1 adet sogan

1 tath kasigi un

1 cay kasigi susam

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
Tuz, karabiber, pul biber

Uzerine:

Yarim su barda@i rendelenmis kasar peyniri
Sislemek icin:

Mercankésk

Kiraz domates

Oda sicakligindaki margarini genis bir kaba alin. Uzerine yumurta sarisi, haglanmis ve ezilmig patates, ince
kiyllmig dereotu ve tuz ekleyip iyice karigtirin. Daha sonra kek unu ekleyip yogurun. Hamuru orta blyUklikte
yaglanmig firin tepsisine dokdip, elinizle 2 parmak kalinhidinda yayin. Uzeri igin, patlicani kdzleyin ve kabuklarini
soyun. Elinizle sikip, iyice suyunu gikarin ve incecik kiyin. Igine yumurta, rendelenmis sodan, un, susam,
rendelenmig kagar peyniri, tuz, karabiber ve pul biber katip, iyice karigtirin. Patatesli hamurun Gzerine yayin.
Onceden isitilmis 175 derece firinda 30-40 dakika pisirin. Tepsiyi firndan ¢ikarip Gzerine rendelenmis kasar
peyniri serpin ve 5 dakika daha pigirin. llindiktan sonra dilimleyip, Gzerini mercankdsk ve kiraz domatesle
sUsleyerek servis yapin.
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