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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PATLICAN SERPMESI

3 Adet yufka

1 Adet yumurta

1 Su bardagi yogurt

1 Avug rende kasar peyniri
2 Adet patlican

1 Adet orta boy sogan
Yarim ¢ay bardagi siviyag
1 Adet rendelenmis domates
1 Adet sivri biber

1 Tath kasigi tuz.

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay bardag st

1 Cay kasigi salca

# Patlicanin tima soyulur 15 -20 dakika tuzlu suda bekletilerek acisi ¢ikartilir.

# Yarim ¢ay bardagi yagda sodan kavrulur.Uzerine salga ve ince kiyilmig biber, domates eklenir.

# Domates biraz pisince ince dogranmis patlican, tuz ve karabiber eklenip 10 -15 dakika pigirilip ocaktan alinir,
sogumaya birakilir.

# Firin tepsisi yaglanir, yufkalar kat kat konur bu arada bir cay bardadi stt serpilerek, yumusak olmasi saglanir.
# Yufkalar tepsi sekline gére yayildiktan sonra izerine sogumus patlican dékulir.

# Patlicanin tzerine de yogurtla ¢irpilmis yumurta dokilir. En Uste de rendelenmis kasar peyniri serpilir.175
derece firnda 40 dakika pisirilir. Dilimlenip sicak servis yapilir.

# Not: Bu Borek patlican yerine, peynir kullanilarak da hazirlanabilir.
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