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PATLICANLI KARNIYARIK BOREK

1 KG YUFKA 5

3 ADET ORTA BOY SOGAN
6 ADET DOMATES

8 ADET BIBER

1 KG PATLICAN _

150 GRAM MARGARIN

1 GAY BARDAGI SIVI YAG
1 CAY KASIGI KARABIBER
1 TATLI KASIGI TUZ

1 ADET YUMURTA SARISI
1 TUTAM COREKOTU

1 TUTAM SUSAM

SOGAN VE BIBERLER INCE DOGRANARAK SIVI YAGDA SOTELENIR. PATLICANLAR KUGUK
DOGRANARAK TUZLU SUDA 15 DAKIKA BEKLETILIR. SONRA SUYU SIKILIP SOGANLARLA BIRLIKTE
SOTELENMEYE DEVAM EDILIR. KUP SEKLINDE DOGRANAN DOMATESLER ILAVE EDILIR. TUZU VE
BIBERI EKLENDIKTEN SONRA OCAKTAN ALINIP SOGUMAYA BIRAKILIR. MARGARIN TAVADA
ERITILIR. BIR YUFKA SERILIR ERITILEN SANA SURULEREK UZERINE BIR KAT YUFKA SERILIR. IKi KAT
OLAN YUFKA 8 ESIT UGGEN PARCAYA BOLUNUR. GENIS TARAFINA HAZIRLANAN iG HARCI
KOYULARAK SIGARA BOREGI SEKLINDE SARILIR. DIGER YUFKALARDA AYNI iSLEM YAPILARAK 2- 3
SAAT BUZLUKDA BEKLETILIR. CIKARLAN BOREKLERIN ORTASI KARNIYARIK SEKLINDE KESILEREK
ARASINA DOMATES VE BIBER DILIMLENIP, UZERINE YUMURTA SARISI COREK OTU VE SUSAM
SERPILIP SANA HAMUR iSi SURULMUS TEPSIYE DiZILEREK, 180 DERECE ISITILMIS FIRINDA 30
DAKIKA PISIRILIR. SICAK OLARAK SERVIS YAPILIR.
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