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PATLICANLI BOREK

Malzeme

- Harc:

- 4 adet patlican

- 3 yemek kasig Sana kase

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet sivribiber

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 3 dis sarimsak

- Tuz ve karabiber

- Hamuru:

- 1 su bardagi erimis Sana yagi
- Yarim su bardagi sivi yag

- 1 adet yumurta

- Yarim su bardagi yogurt

- Yarim su bardag st

- 1 paket kabartma tozu

- 1 tath kasig tuz

- Aldigr kadar un

- Uzeri Igin:

- Yumurta sarisi ve ¢érek otu

Hazirlanigi

Patlicanlar alacall soyup, kip kiip dograyin, patlicanlari kararmamsi igin tuzlu suda bekletin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sivri biberleri ayiklayip, kiyin.

Harci Igin:Yayvan bir tencerede Sana yagini kizdirip, i¢ine piyazlik kuru sodanlari ilave edin, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelesince igine kiyilmis sarimsaklari, sivribiberleri, dogranmis patlicanlari, kirmizi pul biber, tuz ve
karabiberi ekleyip, patlicanlar sénene kadar kavurunuz.

Pisen harci sogumasi i¢in yayvan bir tabaga aliniz.

Derin bir kdsede, erimis Sana'yl, aygicek yagini, yogurdu, siti, yumurtayi, kabartma tozunu, tuzu ve kivamina
gelene kadar un ekleyerek yogurunuz.

Kivamina gelen hamuru bezelere ayiriniz.

Bezeleri avug icinde agip, icine sogumus hargtan koyup, yuvarlayiniz.

Borekleri sivi sana ile yagladiginiz tepsiye diziniz.

Uzerlerine bir firga yardimi ile yumurta sarisi strtip, ¢rek otunu serpiniz.

Onceden 185 derecede isitiimis firnda 35740 dak. pisirip, sicak sicak servis ediniz.

ML® Patlicanh Corek icin tiklayin
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