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SEMIZOTLU BOREK

Malzeme

- 3 adet yufka

- 6 yemek kasigi sivi sana

- Harci:

- 1 adet kuru sogan

- 1 demet semizotu

- 3 dis sarimsak

- 2 yemek kasigl Sana Kase

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Yarim adet limonun suyu

- 1 su bardagi rende beyaz peynir
- Tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- Yumurta sarisi

Hazirlanisi

Semizotlarini ayiklayip, yikadiktan sonra dograyiniz.

Sarimsaklari kiyiniz.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

Beyaz peyniri rendeleyiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour'u kizdirip, igine piyazlik dogranmis sodanlari ve kiyilmis sarimsaklari
ilave edip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Sog@anlar renk alinca icine dogranmis semizotlarini ilave edip, semizotlar suyunu ¢ekene kadar kavurunuz. En
son olarak i¢ine limon suyunu, tuz ve karabiberi, kirmizi pul biberi ilave edip, sote ediniz. Tencereyi atesten
indirip, i¢ine rendelenmis beyaz peynirleri ilave edip, iyice karistirdiktan sonra harci sogumasi i¢in yayvan bir
tabaga aliniz.

Yufkalar tezgahin Gzerine serip, Ust Uste koyduktan sonra 4 esit pargaya bélinGz.

Her tg¢genin Gzerine firga yardimiyla bir kaseye aldiginiz sivi Sana?dan sirlp, ortasina sogumus hargtan
koyduktan sonra zarf seklinde sariniz.

Borekleri sivi sana ile yaglanmig tepsiye dizip, Gzerlerine yumurta sarisi striiniiz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda béreklerin Gzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis ediniz.
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