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PATLICANLI BOREK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 - 3 tath kasidi Dr. Oetker Aktif Maya
0,5 ¢ay bardagi ilk sit
4 - 4,5 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 tutam toz seker

1,5 su bardagi ik sit
0,5 ¢ay bardadi sivi yag
Dolgu:

500 g patlican

1 cay kasigi tuz

2 adet kuru sogan

0,5 ¢ay bardadi sivi yag
1 tath kasidi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay bardagi su
Sirmek igin:

1 ¢ay bardag sivi yag
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasidi sivi yag
Kalip:

Dikddrtgen kalip (22x27 cm)

Mayay! bir kaseye alin ve lizerine yarim ¢ay bardag: ilik stu ilave edin. Kasik ile birkag kez karnstirp 10-15
dakika bekletin. Unu derin bir kaba eleyin ve lizerine beklettidiniz mayay! ilave edin. Tuz, toz seker, st ve sivi
yagi ekleyip yumusak bir hamur elde edinceye kadar iyice yogurun. Uzerini kapatip ilik ortamda 40-45 dakika
bekletin.

Patlicani alacall soyup minik kiipler seklinde dograyin. Uzerine 1 ¢cay kasidi tuz ile (izerini kapatacak kadar su
ilave edip karistirin ve 20 dakika bekletin. Stre sonunda eliniz ile sikarak fazla suyunu ¢ikarin. Sodanlari minik
kiipler seklinde dograyip bir tavaya alin. Sivi yagi ekleyip orta ateste 2 dakika kavurun. Patlican, pul biber ve
karabiberi ekleyip 2 dakika daha kavurun. Uzerine 1 ¢ay bardagdi suyu ilave edin ve arada karistirarak suyunu
¢ekinceye kadar pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Mayalanan hamuru kisa bir stire yogurun ve 12 esit pargaya bolin. Bir par¢a hamuru alip merdane ile 16 cm
¢apinda agin ve dzerine sivi yag surdn. ikinci hamuru da ayni sekilde agin, ilk hamurun (izerine koyun ve sivi yag
stiriin. Ust Uste 6 hamur oluncaya kadar ayni sekilde siralayin. Daha sonra bu altili hamuru yanlardan ortaya
dogru bohga seklinde katlayin. Kalan 6 hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Uzerlerini kapatip 20 dakika bekletin.
Stre sonunda ilk hamuru kaliba alin ve elinizle yayin. Uzerine patlicanli dolguyu, onun tizerine de ikinci hamuru
yayin. Uzerine yumurta sarisi ve sivi yag siirlip pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan ¢ikarip ilik veya soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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