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REZENELI BOREK

https://www.sabah.com.tr

3 demet taze rezene

4 corba kasIg! zeytinyad!
4 adet orta boy sogan
Tuz

Karabiber

Pul biber

3 adet yumurta

3 adet yufka

1 su barda@i yogdurt

1 corba kasigi susam

1 gorba kagigi ¢brekotu
Uzeri icin:

1 cay bardagi sit

2 corba kagsidi zeytinyaginda yemeklik dogranmig soganlari soteleyin. Igine ince kiyilmig rezene, tuz, karabiber
ve pul biber katip rezene yumusayana kadar kavurun. 2 adet ¢irpilmig yumurtayi ilave edin. 2-3 dakika daha
kavurduktan sonra sogumasi igin bir kenara alin. Diger tarafta yaglanmis firin tepsisine 1 adet yufkay kenarlari
disari gelecek sekilde yayin. Yogurdun 1 gorba kasigini ayirip, gerisine 2 ¢orba kasigi zeytinyag katarak ¢irpin.
Bir firga yardimi ile bu karigimdan yufkanin Gzerine surriin. Kalan 2 adet yufkayi ortadan ikiye bdlerek 4 parca
elde edin. Iki parca yufkayi aralarina yogurtlu karigimdan surerek tepsiye yayin. Orta kisma rezeneli karigimi
bosaltin. Uzerine kalan 2 parga yufkayi da ayni sekilde yayin. Tepsinin kenarlarindan sarkan kisimlari yufkalarin
lzerine kapatin. Kalan 1 adet yumurtayi 1 ¢corba kasigi yogurtla girparak yufkalarin Gizerine sirin. Susam ve
corekotu serptikten sonra énceden isitilimig 175 derece firinda 35-40 dakika pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra
Uzerine sutl bogaltin. Boregdi dilimleyip, sicak olarak servis yapin.
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