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PATLICANLI KATLAMA BOREK

4 adet hazir yufka

1 yemek kagigi gOrekotu

I¢ harci igin:

6 adet ince uzun kemer patlican
200 gr. dana kiyma

2 adet orta boy kuru sogan
2 adet yesil sivri biber

2 adet orta boy domates

3 corba kasiJi siviyag

1 cay kasigi tuz, karabiber
Bérek sosu igin:

3 adet yumurta

1 kahve fincani yogurt

1 kahve fincani sit

1 kahve fincani siviyag

Patlicanlar alacali soyun, kip kiip dograyip tuzlu suda bekletin. Sodanlari ince dograyin. Sivri biberi dilimleyin.
Domatesleri kiip kiip dograyin. Siviyagi tencerede kizdirip kiymayi suyunu birakip ¢ekinceye kadar kavurun.
Sogani ekleyip 1-2 dakika daha kavurun. Tuz ve karabiberi serpistirin. Patlican, sivri biber ve domatesleri ilave
edip karistirin. 25 dakika kisik ateste pisirin. Ocaktan alip ihmaya birakin. Yumurtalari ¢irpin. Yogurt, stt ve
siviyag ilave edip ¢irpin. Yufkalardan birinin Gzerine yumurtali karigimi firga ile strtin. Kenarlarini ice dogru
katlayip yufkayi kare sekline getirin. Elde ettiginiz kare yufkalardan 4 esit kare kesin. Her birinin ortasina iki
corba kagigi patlicanli karigimi yayin ve bohca seklinde katlayin. Borekleri katlanan kismi altta kalacak sekilde
tepsiye dizin. Uzerlerine kalan sosu suriip ¢érekotu veya susam serpistirin. Isitiimig 175 dereceye ayarli firinda
25-30 dakika pisirip sicak servis yapin.
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