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PATLICANLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

Hamur icin:

250 gram margarin

1 su bardag yogdurt
Yarim su bardag@i sivi yag
2 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Tuz

Iciigin:

3-4 adet patlican

200 gram kiyma

1 adet ince kiyilmig sogan
Tuz

Karabiber

Pul biber

2-3 dal taze nane
Uzerine:

Corekotu

ic malzemesi icin patlicanlari alacal soyup kiip dograyin. Sogani kiymayla birlikte kavurun. Patlicanlari ekleyip
karistinin. Tuz, karabiber ve pul biberi ilave edip, kisik ateste pisirin. Tencereyi ocaktan almadan énce ince
kiyilmis taze naneyi ekleyip sogumaya birakin. Hamur i¢in oda sicakligindaki margarini, yogurt ve sivi yagiyla
birlikte bir kaba alin. Yumurtalardan birinin sarisini Gzerine sirmek igin ayirip, akiyla diger yumurtayl hamura
ekleyin. Un, kabartma tozu ve tuzu ilave edip, ele yapigmayan bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru 3
esit parcaya ayirin. Her parcayi unlu zeminde dikddrtgen seklinde agin. I¢ malzemesinin 1/3&apos;inu ilk
hamurun ortasina yayin. Hamurun kenarlarini patlicanh malzemenin Gzerini 6rtecek sekilde kapatin. Hamurun
kat kismi altta kalacak sekilde yagl kagit ile kapli tepsiye yerlestirin. Diger pargalari da ayni sekilde hazirlayin.
Boreklerin Uzerine firgayla yumurta sarisi stiriin. Ince uglu bigakla boreklerin Gzerine gizikler atip, ¢orek otu
serpin. Onceden isitiimis 175 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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