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PATLICANLI VE DIL PEYNIRLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

3 su bardagdi un

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kagigi toz seker
Yarim paket (1 paket: 10 gram) instant maya
1 cay bardagi sivi yag

1 adet yumurta

3 corba kagigr yogurt

Igi igin:

3 adet patlican

150 gram dil peyniri

2-3 dilim ¢emensiz pastirma
Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi
Susam

Gorekotu

Oncelikle i¢c malzeme icin patlicanlar kozleyin ve kabuklarini soyduktan sonra ince dograyin. igine rendelenmis
dil peyniri, dogranmig pastirma, tuz, karabiber ve pul biber katin. Tim malzemeyi karistirdiktan sonra sogumaya
birakin. Hamur i¢in yogurma kabina un, tuz ve toz sekeri alin. Ortasini havuz seklinde agip, maya, sivi yag,
yumurta ve yogurdu ekleyin. Yumusak bir hamur elde edene kadar iyice yogurun. Hamurun Uzerini nemli bir
bezle 6rtiin ve yarim saat dinlendirin. Dinlenen hamuru iki esit pargaya ayirin ve merdane ile dikdértgen seklinde
acin. 1 par¢a hamurun orta kismina uzunlamasina i¢ harcin yarisini yayip, hamuru rulo seklinde sarin. Diger
hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Firin tepsisine yerlestirin ve Gzerine keskin bir bigakla gizikler atin. Yumurta
sarisi sirlip, susam ve ¢orekotu serpin. Onceden isitilmis 175 derece firinda lizeri kizarana kadar pisirin.
Pistikten sonra oda sicakliginda 5-10 dakika dinlendirin ve dilimleyerek servis yapin.
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