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SOMONLU PEYNIRLI UCGEN BOREK

h JIWww., h.com.tr

4 adet yufka

1/2 demet roka

300 gram derisi temizlenmis somon
1/2 demet dereotu

200 gram krem peynir

2 corba kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi susam

1/2 gay kagigi karabiber
1 cay kasigi tuz )
Sarimsakl Mayonez Igin:
2 adet yumurta sarisi

1 tath kasidi hardal

1.5 su bardagi zeytinyagi
1 dis déviimis sarimsak
2 ¢orba kagsidi limon suyu
Tuz

Karabiber

Sarimsakl mayonez igin yumurta sarisi ve hardall mikser yardimiyla ¢irpin. Bir yandan ¢irpmaya devam ederken
diger yandan yavas yavas zeytinyadi ilave edin. Sarimsak, ardindan limon suyu ekleyip ¢irpin. Tuz ve karabiber
ekleyip karigtirin. Cam bir kaba alip, servis zamanina kadar buzdolabinda saklayin. Rokayi temizleyip cam bir
kaseye alin. Uzerine sicak su dokip, 10 saniye bekletin. Sicak sudan alip, sojuk suya atin. 1-2 dakika sonra
suyunu slizlp, kenara alin. Somonu kiigik pargalar halinde kesin. Dereotunu kiyip, krem peynir, tuz ve
karabiberle karigtirin. Yufkalari dért parmak genisliginde seritler halinde kesin. Her bir yufka pargasinin ug
kismina somon parcasl, roka ve peynirli karigimi pay edin. Uggen olacak sekilde sarin ve tizerilerine zeytinyagi
sUriip, susam serpin. Onceden isitiimis 180 derece firinda kizarana dek pisirin. Sarimsakl mayonez ile birlikte
sicak olarak servis yapin.
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