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PATLICANLI TEPSI BOREGI (HAZIR YUFKADAN)

Malzemeler

4 adet hazir yufka

ici icin;

4 adet orta boy patlican

200 gr az yagli dana kiyma
2 adet orta boy kuru sogan
1 adet yesil sivri biber

2 adet orta boy domates

3 corba kasiJi siviyag

1 tath kagig tuz karabiber
Boérek sosu Igin;

3 adet yumurta

2 Tark kahve fincani yogurt
1 Turk kahve fincani stt

1 Turk kahve fincani siviyad
Uzeri igin;

Gorekotu, susam ya da keten tohumu

Yapiligi

Patlicanlarin sap kisimlarini kesip alacali soyun. Tavla zan formunda dograyip acisini gidermek igin tuzlu suda
10 dk bekletin. Patlicanlari yikayin ve kagit havlu ile kurulayin. Soganlar soyup zardan ufak dograyin. Sivri biberi
temizleyip incecik dilimleyin. Domatesleri soyup kiip dograyin.

Siviyagdi tencerede kizdirp kiymayi suyunu birakip ¢ekinceye kadar, 5 dakika kavurun. Sogani ekleyip
saranncaya kadar kavurun. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Patlican, sivri biber ve domatesleri ilave edip
karistinin. Tencerenin kapagini kapatip 20-25 dk kisik ateste pisirin. Ocaktan alip iimaya birakin.

Sosu hazirlamak igin; yumurtalari derin bir kaseye alip ¢irpin. Yogurt, sit, siviyag ve 1 tutam tuzu ilave edip
putlrsiz bir karisim elde edinceye kadar ¢irpin.

Yufkalardan birinin Gzerine yumurtali karisimi firca ile strin. Kenarlarini igce dogru katlayip yufkayi kare sekline
getirin. Elde ettiginiz kare yufkayi 4 esit parca olusacak sekilde kesin. Her birinin ortasina iki gorba kasigi
patlicanl karnigimi yayin ve bohga seklinde katlayin. Diger yufkalar da ayni gekilde hazirlayin. Borekleri katli
kismi altta kalacak sekilde yaglanmig tepsiye dizin. Uzerlerine kalan sosu sUrip yansina ¢érekotu, yansina
susan serpistirin. Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli firnda 30-35 dk pisirip sicak servis yapin.

ML® Patlican Serpmesi icin tiklayin
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