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PATLICANLI TAVUKLU BOREK

Malzeme

- hamuru Igin:

- 8 adet milféy hamuru

- Uzerine sUrmek igin yumurta sarisi

- 4 adet patlican _

- patlicanlar kizartmak Igin:

- siviyag

- harci Igin:

- 2 yemek kasigl Sana Zeytinyagdl margarin
- 2 adet pili¢ kalca

- 3 adet carliston biber

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasig kori

- 2 kutu Sana Creme Bonjour tahinli peynirli sandvi¢ sirme
- tuz ve karabiber

- Uzeri Igin::

- 2 adet domates

- 2 adet carliston biber

- 8 adet kurdan

Hazirlanisi

1. Patlicanlari alacall soyup boyuna 16 adet dilimledikten sonra kizgin yagda kizartin. (Islim kebabinda oldugu
gibi)

2. Pili¢ kalcalan kip kip dograyin.

3. Garliston biberleri ve sarimsaklari ayiklayip ayri ayri kiyin.

4. Uzeri igin domates ve carlistonlari ayiklayip 8 er adet domates ve ¢arliston biber dilimi hazirlayin.

5. Yayvan bir tencerede Sana Zeytinyagli margarini kizdirip igine kori ilave edip kdrinin kokusu ¢ikana kadar
kavurun. Daha sonra i¢ine serit dogradiginiz pili¢ kalcalari ilave edip pili¢ etleri renk alincaya kadar kavurun.
6. Pilicler renk aldiktan sonra icine kiyllmis ¢arliston biberleri, sarimsaklari ve tuz ve karabiberi ilave edip
karistinin. En son olarak icine Sana Créme Bonjour tahinli peynirli sandvi¢ stirmeyi ilave edip karigtirin. Harci
sogumasi i¢in yayvan bir tabaga alin.

7. Milféy hamurlarini buzluktan ¢ikarip oda sicakliginda 5 dakika bekletin.

8. Milféy hamurunun Uzerine + seklinde 2 dilim kizarmig patlican yerlestirin.

9. Patlicanlarin ortasina tahinli tavuklu hargtan koyup patlican dilimlerini sikica bohga yapar gibi kapatin.

10. En distaki milféy hamurunu ¢apraz kdselerini glizelce birbirinin Gzerine kapatip bastirin. lyice kapatmazsaniz
piserken hamur kopup agilir. Hamurun kenarlar acik oldugu icin patlicanlar kenarlarindan gézukdr.

11. En son olarak Uzerlerine 1 adet ¢arliston dilimi ve 1 adet domates dilimi koyup kirdan batirilir.

12. Patlicanh?tahinli?tavuklu bérekleri firin tepsisine dizip tzerlerine bir firga yardimiyla yumurta sarisi stirtin.
13. Borekleri 6nceden 200 derece de isitilmig firinda Uzerleri kizarana kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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