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SEBZELI CITIR BOREK

3 adet yufka

2 adet kabak

2 adet havug

2 adet patates

1 adet sogan

1 adet kirmizi biber

1 adet yesil biber

4 yemek kagig margarin
3/2 su bardagi sivi yag
1 adet yumurta sarisi
3/2 su bardagi su

Bir ka¢ dal dereotu
Yarim kase ¢érekotu

Kuru sogdani julyen (piyazlik) dograyin dort yemek kasidi siviyagda bir ka¢ dakika kavurun.

Kabak ,havug ve patatesi soyup rendeleyin. Yesil ve kirmizi biberlerinde ¢ekirdeklerini ¢ikarip yine jilyen
dograyin.Kavrulmus sogana kabak, havug, patates ekleyip biraz daha kavurun. Daha sonra biberleri ekleyin tuz,
karabiber katip suyunu salip gekene kadar pisirin. Sebzeler yumusayinca altini kapatin kiyilmis dereotlariyla
karistirp sogumaya birakin.

Diger tarafta bir kaseye 3/2 su bardagi su ve 3/2 su bardagi yagd koyun kasikla karigtirin.

Daz bir zemine yaydiginiz yufkaya yag +su karisimindan fir¢a ile surtip yufkayi ikiye katlayin.

Tekrar yufkaya yagd su karigimi strlip yufkay! alti esit pargaya boélin.Her parganin genis tarafina sebzeli i¢
malzemeden koyup sigara béregi gibi sarin, yagh kagit serili firin tepsisine dizin.Diger yufkalara da ayni iglemi
yapin.Borekler biraz daha blyuk olsun isterseniz ya da yufkaniz kiicik ise ikiye katladiktan sonra alti yerine
bese de bdlebilirsiniz. Tepsideki bdreklere yumurta sarisi strlip ¢érekotu serpip 200 derecedeki firinda kizarana
kadar pigirin.
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