PETITE GOURMETS
TURK

Patlicanli Borek

Geleneksel Turk Patlican Boregi - katman katman yufka hamuru ve lezzetli patlican
harcli. 50 dakikada hazir, 6 kisilik. Otantik tarif!

15 min 35 min 50 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
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Patlican harcini hazirlayin

Buyuk bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste parlayana kadar, yaklasik 1-2 dakika isitin.

Dogranmis soganlari ekleyin ve ara sira karigtirarak yumusak ve saydam olana kadar, yaklasik 5-6 dakika pisirin.

0,7 Ib kiymay ekleyin ve kasikla parcalayarak pembeli kalmayincaya kadar, yaklasik 6-8 dakika pisirin.

Dogranmis patlicani ekleyin ve sik sik karistirarak patlican yumusamaya baslayana kadar, yaklasik 8-10 dakika pisirin.

4 dogranmis domates ve 2 dis dovilmuUs sarimsak ekleyin, sonra domatesler dagilana ve patlican tamamen

yumusayana kadar, yaklasik 10-12 dakika pisirin.
Tuz ve karabiberle tatlandirin, sonra ocaktan alin ve tamamen sogumasini, yaklasik 30 dakika bekleyin.

Birlestirme icin hazirlayin

Firini 200°C'ye 1sitin ve 23x33 cm firin kabini zeytinyadiyla yaglayin.
Bir kapta 2 yumurta, 1su bardadi stt ve 2 yemek kasigi zeytinyadini ptrtizstiz ve homojen olana kadar ¢irpin.

Boregi birlestirin

Bir yufka yapragini hazirlanmis firin kabina yerlestirin ve yumurta karisimiyla bolca fircalayin.

Uzerine 2 yufka daha yerlestirin, bir sonrakini eklemeden énce her yapragi yumurta karisimiyla tamamen firgalayin.



Sogumus patlican harcini yufka katmanlarinin Gzerine esit sekilde yayin, kenarlardan 2,5 cm bosluk birakin.

Kalan 2 yufka yapragiyla érttin, her birini yumurta karisimiyla fircalayin, sonra Ust katmani bolca firgalayin ve

kullaniyorsaniz ¢érekotu serpin.

Pisirin ve servis yapin

Ust kismi altin rengi ve gevrek olana ve borek hafifce bastirildiginda sert hissedene kadar 25-30 dakika pisirin.

10 dakika sogutun, sonra kareler halinde kesin ve sicak servis yapin.
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Besin Degerleri

260 2158 18¢g 8.4g 4g 6g 140mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Dogranmis patlicanlari tuzlayin ve pisirmeden énce 15 dakika bekletin, bdylece acilik ve fazla nem gider. Bu,

patlicanin béreginizi sulu yapmamasini saglar.

Calisirken yufka hamurunu nemli bir bezle kapatin, kurumasini ve gatlamasini énleyin. Katmanlarken hizli ama

dikkatli calisin.

Boregi birlestirmeden énce harcin tamamen sogudugundan emin olun, béylece buhardan dolayi yufka

yumugamaz.

Maximum lezzet igin her yufka katmanini yumurta-stt karisimiyla bolca firgalayin ve katmanlarin diizgin

birlesmesini saglayin.
Pisirmeden dnce boregdin Ust katmanini hafifce cizin, boylece servis kolay olur ve glzel bir gérantm elde edersiniz.

Katmanlarin oturmasi ve temiz dilimler elde etmek igin pisirdikten sonra kesmeden 6nce béredi 10 dakika

dinlendirin.

Pisirme sirasinda Ust kismi ¢ok hizli kizarirsa, gevsek bir sekilde aliminyum folyo ile 6rtiin ve merkez tamamen

pisene kadar pisirmeye devam edin.

Ekstra lezzet icin harg karisimina sarimsak ile birlikte bir tutam kuru kekik ya da timo ekleyin.




