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PATLICANLI BOREK

Malzeme:

Ic Malzeme igin :

3-4 adet patlican

2 adet kirmizi kapya biber

4 adet sivri biber

2 adet domates

1 adet sogan

3 ¢orba kasiJi Bizim Mutfak Misirézl Yagi
Tuz, karabiber, pulbiber

Hamuru igin :

1 su bardagi su

2 ¢orba kasigi yogurt

1/2 su bardagi Bizim Mutfak Misirézi Yagi
2 corba kasiJi sirke

1 adet yumurta

1 paket Bizim Mutfak Kabartma Tozu

1 tath kasigi Tuz

5 su bardagi Bizim Mutfak Un

Hamur igin su, yogurt, siviyag, sirke ve yumurtayl hamur yogurma kabina alarak karigtirin. Un ve kabartma
tozunu birlikte eleyip azar azar sivi karigsima ilave edin ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. 30
dakika dinlenmeye birakin. Patlicanlari soyup kip kiip dogradiktan sonra 20 dakika kadar tuzlu suda bekletin.
Domatesleri ve biberleri yikayip zar seklinde dodrayin. Sogani soyup incecik kiyin. Siviyagi bir tavada kizdirp
Once soganlari pembelesene kadar kavurun, ardindan da sirasi ile patlican ve domatesleri ilave edin. Baharatini
ekleyip su eklemeden kavurun. Ocaktan alip sogumaya birakin. Dinlenen hamuru mandalina buyUkligtnde esit
bezelere ayirip, her bir bezeyi hafif unlanmig tezgah Gzerinde yufka inceliginde agin. Hazirladiginiz yufkanin igine
bolca sogumus i¢ malzemeden serpigtirin. Yufkay rulo seklinde sarin ve istediginiz uzunlukta kesip yaglanmig
firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi striip ¢érekotu serpistirin. 170 dereceye ayarli firinda alti Gstl
kizarana kadar pigirin. Servis yapin.
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