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SEBZELI YAZ BOREGI

1 kUguk kabak

1 kguk kuru sogan

1 kliguk patlican

1 cay bardagi bezelye
Yarim demet dereotu
3 corba kasigi sivi yag
5-6 adet ¢ceri domates
Tuz

2 adet yufka

1 yumurta

1 kahve fincani sit

2 ¢orba kasigi yogurt
1 corba kasigi un

Patlicanlari alaca soyup ince dilimler halinde dograyin. tuzlu suda 10 dk bekletip acisini alin ve kurulayin.
Kabaklar dilimleyin. Sogani yemeklik dograyin.

Sivi yagi tavada isitip hazirladiginiz sebzeleri ilave edin. Bezelyeleri ekleyip biraz tuz serpin ve pisinceye kadar
sote edin. Sogumaya birakin. )

Bir tart kalibini yaglayip yufkanin birini serin. Kenarlari digarida kalsin. Uzerini firgayla yagdlayip diger yufkayi
parcalar halinde burusturarak yerlestirin. Sebzeleri izerine doldurun.

Yumurtanin sarisini ayirin. Beyazini, sit, un, yogurt ile ¢irpin. Gok az tuz ekleyin. Karisimi sebzelerin tizerine
dokup ikiye kesilmis ¢ceri domatesleri ters kapatarak sebzelerin tzerine yerlegtirin.

Yufkanin kenarlarini ige dogru kivirarak toplayin. Ayirdiginiz yumurta sarisini firgayla yufkanin tizerine sirtin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda 15 dk kadar pisirin. llik olarak dilimleyip servis yapin.
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