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PATLICANLI VE PASTIRMALI BOREK

Hamuru icin:

450 gram un

Bir tutam tuz

1 cay kasigi kuru maya
2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
1,5 su bardag sicak su
Iciigin:

3 adet orta boy patlican
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
3 adet domates

2 adet kirmizi sogan

100 gram pastirma

1 cay bardagdi tulum peyniri
Tuz

Karabiber

Pul biber

Kizartmak igin:

Siviyag

Un, tuz, kuru maya, zeytinyagi ve sicak suyu yogurma kabina alin. Ele yapigsmayacak bir hamur elde edene
kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle &rtlin ve 1 saat dinlendirin. Diger taraftan igi igin alacali soyulmusg
pathicani iri kiip seklinde dograyin ve tencereye alin. Uzerine zeytinyadi, kip dogranmis domates, yemeklik
dogranmig sogan, iri dogranmis pastirma, tuz, karabiber ve pul biber ilave edin. Kisik ateste 5 dakika pisirdikten
sonra tulum peynirini ekleyin. Tim malzemeyi karistirdiktan sonra tencereyi ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Dinlenen hamurdan iri ceviz blyutkliginde pargalar koparin ve biraz un serperek, merdane yardimiyla pasta
tabagi biyUkligunde acin. Hamurun bir tarafina pastirmali i¢ hargtan koyup, diger tarafi Uzerine kapatin.
Kenarlarini agilmamasi igin ¢atalla bastirarak kapatin. Hamur ve i¢ harg bitene kadar isleme devam edin.
Borekleri kizdirimis yagda 6nlG arkali kizartin ve sicak olarak servis yapin.
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