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VEJETARYEN BOREK

1 adet kuru sogan

1 adet kirmizi biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi susam

1 bardak dogranmig ispanak

1 bardak dogranmig havug

2 yemek kasigi tuzsuz ¢okelek
2 adet yufka

2 adet yesil biber

3 adet haglanmig patates

3 yemek kasig! sivi yag

4 yemek kagigi soya filizi

4 yemek kagig dogranmis maydanoz
Sos igin:

1 su barda@i yogdurt

8 yemek kagsidi sivi yag

Sos igin gukur bir kapta yogdurtla sivi yagdi ¢irpip bir kenarda bekletin.

Boregin i¢ harci igin bir tavada sivi yagi kizdirin. Tavla zari formunda dogradiginiz havuglari ve yemeklik ince
kiyilmig soganlari ekleyerek 5 dakika kavurun. Uzerine yine tavla zar formunda dogranmig ve haglanmig olan
patatesleri, dogranmig ispanaklari, yikanmig soya filizlerini, kibrit ¢cdpi seklinde dogranmig kirmizi ve yesil biberi
ekleyerek 2-3 dakika daha kavurun. Maydanoz ve tuzsuz ¢dkelegi de ekleyin. Tuzu, karabiberi serpistirin ve
tavayi ocaktan alin.

Boregdi hazirlamak Uzere tezgahin Gzerine birinci yufkay yayin. Hazirladiginiz sosun yarisini birinci yufkanin
Uzerine sdrdn, i¢ harcini koyun. Ardindan ikinci yufkayi Uzerine kapatin. Kalan sosu yufkanin Gzerine sardn.
Dilerseniz susamla susleyip 175 dereceye ayarli firinda Uzeri sari-kahverengi oluncaya kadar en az 35 dakika

pisirin.
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