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SEBZELI BOREK

https://www.sabah.com.tr

3 adet yufka

1 cay bardagi siviyag
Yarim kg kabak
Yarim kg ispanak

1 adet kirmizi biber

2 adet yumurta

1 su barda@i rendelenmis beyaz peynir veya lor peyniri
Yarim su bardag: st
Karabiber

Uzerine:

3 corba kasigi siviyag

Orta bayUklUkte bir cam kabin igine yagl kagit serin ve dzerini sivi yag ile yaglayin. Yufkalardan birini yagl
kagidin Uzerine kenarlar sarkacak sekilde serin. Sivi yag ile yaglayin. Diger yufkalan da ayni iglemi uygulayip
Ust Uste koyun. ince dogradiginiz kabaklari ve haglanip suyu sikilmis iIspanag! bir kaseye alin. Igine ince kiyllmis
biber, 1 adet yumurta, diger yumurtanin aki, beyaz peynir veya lor peyniri, st ve karabiber katip karigtirin.
Sebzeli karnigimi yufkalarin ortasina dokun. Sarkan yufkalan sebzelerin Uzerini kapatmayacak sekilde kenarlara
dogru biizerek toplayin. Uzerine yumurta sarisi ve sivi yag suran. Onceden isitilmis 180 derece firnda 30-40
dakika pisirin. llindiktan sonra servis tabagdina alip, dilimleyin.
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