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PINAR LABNE'LI BOREK

200 gr Pinar Labne

1 adet orta boy havug

1/2 adet orta boy domates, kabugu soyulmus, ¢ekirdegi ¢ikariimig
1 adet kiguk boy sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 dal taze kekik

1 dis sarimsak

20 yaprak milfdy

Soganimizi ¢ok ince kiylyoruz.

Havucumuzu soyup tavla zari buyUkligunde kip kip dogruyoruz.

Tavaya zeytinyaQi ilave ederek sogani hizli ateste bir buguk dakika hafif pembelesinceye kadar soteliyoruz.
Hemen arkasindan havucumuzu ve yine ¢ok ince dogradigimiz sarimsagi ilave ediyoruz.
Bu karigimi orta ateste 7 dakika pisiriyoruz.

Sonra altini kapatip, ihmasini bekliyoruz.

Kip kip dogradigimiz, ¢cekirdekleri ve suyu alinmig domatesimizi de ilave ediyoruz.
Tekrar karigtiriyoruz.

Hazirladigimiz karisimi bagka bir kapta Pinar Labne[?lye ekliyoruz.

Dal dal ayirdigimiz kekigdi de ekleyerek karistirmaya devam ediyoruz.

Bu arada kekik yerine arzu ederseniz maydanoz da ekleyebilirsiniz.

Milfdy hamurumuzu oda sicakhginda ¢ézdurlyoruz.

Ve kare milféylerin igine bir tath kagigi hargtan ilave ederek zarf seklinde katliyoruz.

Iki ucun birlestigi kisma hafifge bastiriyoruz.

Uzerine yumurta sarisi slrip ¢orek otu serpiyoruz.

Boreklerimizi dnceden 200 derecede isitilmis firina veriyoruz.

10-15 dakika pisiriyoruz.

Boreklerimizin daha gevrek olmasi igin firmimizin kapagini hi¢ agmiyoruz.

Ve firina koyduktan 6 dakika sonra isiy1 180 dereceye getiriyoruz.

Karsinizda ¢itir ¢itir Pinar Labneli Bérek!
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