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PATLICANLI RULO BOREK

https://www.elele.com.tr

500 gr un

1 cay bardagdi aygicek yagi
1.5 ¢ay bardag stt
Bugday nigastasi

1 paket kabartma tozu
Tuz

Iciigin:

2 bostan patlicani

1 su barda@i aygicek yagi
Sosu igin:

30 gr tereyagdi

2 yemek kasigi un

1 su bardag st

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 yemek kasidi aygicek yagi
Krema sosu:

250 ml krema

Yarim su barda@ yogurt
1 tutam tuz

Krema sosu igin, krema, yogurt ve tuzu tencereye alin. lyice karistirdiktan sonra kisik ateste 10 dakika pigirin.
Finni 220 derecede 1sitin. Bostan patlicanlarini ¢atal yardimiyla birkag yerinden delin. Sicak firinda patlicanlar
kdzleyin. Soguduktan sonra kabuklarini soyun ve bigakla ki¢ik parcalara bdlin. Tereyagdini tencerede eritin unu
ekleyip hafif sararana kadar kavurun. Sitl yavasca karistirarak ekleyin. Muhallebi kivamina gelene kadar pigirin
ve ocaktan alip sogutun. Hazirladiginiz begamel sosu kézlenmig patlicanlarla karigtirin. Tuz ve karabiber
ekleyin. Yufkanin birini tezgaha yayin. Firca yardimiyla yufkanin her yerine yag surin. Ikinci yufkayi Gzerine
yayin ve dort blyik G¢gene bdlin. Genis kisimlara hazirladiginiz i¢ hargtan koyun ve genis sigara béregi gibi
sarin. Firini 200 derecede i1sitin. Yagh kagit serilmis firin tepsisine borekleri dizin. Yumurta sarisini aygicek yagi
ile ¢irpin ve bdreklerin Gzerine surtn. dnceden 1sitilmis 180 derece firinda Gzerleri kizarana kadar pisirin.
Yaninda krema sosuyla birlikte servis yapin.
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