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BALKABAGI BOREGI

4 adet yutka

1 su bardag sut

Yarim su bardagi zeytinyag!
1 adet yumurta beyazi
Iciigin:

1 kg balkabag!

1 su bardagi toz seker

1 cay bardagi ceviz

2 gorba kagigi zeytinyagdi
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# lik islem olrak i¢ malzemesi hazirlanir. Balabaginin kabugu soyulur ve rendenin iri kenariyla rendelenir.

# Uzerine seker ve 2 corba kasig zeytinyadi konur. Kapak kapatilir. Kisik ateste ara sira kontrol ederek
yumusayana kadar pigirilir.

# Tamamen soguduktan sonra iri gekilmis ceviz eklenir ve karigtirlir.

# Yufkalar Ust Uste konur. Arti seklinde kesilir. (16 adet licgen yufka elde edilir.)

# YUfkanin ylzeyine sut, zeytinyagi ve yumurta beyazindan olusan karigsimdan 1-2 kagik dokdilur ve firgayla
yayilir. }

# Genis kenarina, uzunlamasina balkabakli i¢ birakilir. Once rulo yapilir, sonra kendi etrafinda déndlrerek gl
béregi seklinde sarllir.

# Borekler yaglanmis tepsiye dizilir. Artan sitlli sosun i¢ine yumurta sarisi eklenir ve béreklerin tGzerine surdlir.
# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir. Borekler kizarana kadar pigirilir.

# Ik larak servise sunulur.

Not: Balakabagi béregdi Zonguldak bdlgesine ait yéresel bir lezzettir.
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