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SEBZELI BOREK

Yarim paket yufka (istege bagl olarak agma ya da baklava yufkasi da kullanabilirsiniz)
1 adet yumurta (Uzerine sirmek igin)

1 su bardag sut (Uzerine sirmek igin)

Yarim su bardagi sivi yag

Tuz

Karabiber

I¢c Harci Icin:

2 adet orta boy havug

1 adet kabak

Yarim su bardag bezelye (donmus veya taze)
1 adet kirmizi biber

1 adet sogan

2 dis sarimsak

Yarim demet taze sodan veya dereotu

Tuz, karabiber

Birka¢ yemek kasidi sivi yag

Oncelikle i¢ harcini hazirlayin. Havuglari rendeleyin, kabaklari kiigiik kiipler halinde dograyin. Sodani ince
dograyin, sarimsaklari ezin. Kirmizi biberi dograyin. Taze sodan veya dereotunu da ince dograyin.

Bir tavada sivi yagi 1sitin. Sogan ve sarimsaklari ekleyip kavurun. Ardindan havug, kabak, bezelye ve kirmizi
biberi ekleyerek sebzeleri kavurun.

Sebzeler yumusayip suyunu salip cekene kadar kisik ateste pisirin. Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin. Taze
sogan veya dereotunu da ekleyip karigtirin. Harci ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Yufkalari tezgaha serin. Her bir yufkayi sivi yag ve sit karigimi ile yaglayin. Ardindan diger yufkayi Gizerine serin
ve onu da yaglayin. Isterseniz tGglincl bir yutka daha ekleyebilirsiniz.

Hazirladiiniz sebzeli harci yufkanin Gzerine yayin. Yufkayi rulo seklinde sarin, dilediginiz gibi dilimleyin ve
yaglanmig tepsiye yerlegtirin.

Uzerine yumurta ve st karnigimini stirn. Boregi isteginize gbre dilimleyin.

Onceden isitilmis 180°C firnda Uzeri iyice kizarana kadar pisirin. Bu genellikle 30-40 dakika sirebilir.

Firindan ¢ikan béregi dinlendirdikten sonra sicak veya ilik olarak servis yapabilirsiniz.
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