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SEBZELi MUSKA BOREGI

1 hazir yufka

3 yaprak pazi

2 prrasa

1 orta boy havug

1 klicUk boy patates

tuz

karabiber

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
kizartma icin sivi yag

Yuvarlak yufkayi ortasindan keserek iki parcaya ayirin. Iki yarim yufkayi Ustliste koyun tekrar ikiye balun.
Bdylece dort parca yufka elde etmis oldunuz. Ayni islemi dért yufka pargasi ile tekrarlayip en sonunda 16 tiggen
parcaya boliun. Pazilar yikayin, herbir yapradini uzunlamasina ortadan kesin, kalin damarl kismini ¢ikartin.
Yapraklari ince ince kiyin. Pirasanin en digtaki kabugunu soyun, piskulini kesin, beyaz kismini halka seklinde
ince ince dograyin. Havucu yikayin, kaziyin ve rendeleyin. Zeytinyagdini tavaya koyun, kizinca pirasalari atin ve
cevirerek iki dakika kizartin. Havucu ilave edin 3 dakika daha kizarttiktan sonra paziyi ekleyin. 3 dakika daha
kizartin. Tavayi atesten alin. Haglanmig patatesi, tuzu, karabiberi ilave edin, iyice karigtirin ve sogumaya birakin.
Herbir yufka pargasinin genis tarafina sogumus sebze karigimindan koyarak muska seklinde sarin, sonuna
geldiginizde ortada kalan ince ucu bir kiiglik kaseye koyacaginiz suya batirarak sarmig oldugunuz kisimin
Uzerine yapistirin. Yagda kizartarak dnce bir kagit mutfak havlusunda fazla yagini stiziin. Sicak olarak servis
yapiniz. Sebzeli borek igini mevsim, mevcut malzemeler ve zevkinize gdre daha farkl bigimde de
hazirlayabilirsiniz. Béregi isterseniz muska degil sigara seklinde de sarabilirsiniz.
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