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Kabakli Peynirli El Acmasi Borek
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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi ilik su

1 tath kasigi tuz

3 yemek kasigi zeytinyadi
3 orta boy kabak

200 g beyaz peynir

Yarim demet dereotu

1 yumurta sarisi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile sit ve sit Griinleri.
On Hazirhik:

Un, 1hik su ve tuzu dlclp yumusak bir hamur yogurun; tzerini kapatarak 20 dakika dinlendirin.
Kabaklari rendeleyip fazla suyunu sikin, beyaz peyniri ufalayin ve dereotunu kiyin. Firini 190°C'ye
Isitip tepsiye pisirme kagidi serin.

Servis Onerisi:

Boregi 10 dakika dinlendirdikten sonra dilimleyip ilik servis edin. Peynirli-kabakli iciyle yogurt veya
ayran eslik edebilir.

Yapihsi:
1. Hamuru yogurup dinlendirin:
e Un, tuz ve 1lik suyu bir kapta birlestirip partuzsiz, yumusak bir hamur elde edene kadar
yogurun.

e Hamuru ortlp yaklasik 20 dakika dinlendirin; bu sirada i¢ harci hazirlayin.

2. Kabakli harci hazirlayin:
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e Kabaklari rendeleyin ve avuclarinizla suyunu iyice sikin. Ufalanmis beyaz peynir ve kiyilmis
dereotuyla karistirin.
e Peynir tuzluysa harca ayrica tuz eklemeyin; kabak suyunu sikmadan kullanmayin.

3. Yufkalan acip boregi kurun:

e Hamuru 8 esit bezeye ayirin. Bezeleri unlanmis zeminde ince acin; aralarina zeytinyadi
surerek katlar hazirlayin ve ic harci katlara paylastirin.

o Katlari yagh kagit serili tepsiye yerlestirin. Yumurta sarisini Gzerine sirin; boregi tepsinin
boyuna gdre rulo veya katl bicimde dlzenleyin.

4. Firinda pisirin:
o Onceden isitilmis 190°C firinda yaklasik 35-40 dakika, béregin ylzeyi ve tabani kizarana
kadar pisirin.

e Firindan aldiktan sonra 10 dakika dinlendirin; boylece katlar oturur ve dilimler dagiimaz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Boregin Ustl ve alti altin rengi olmali; hamur katlari ¢ig ve hamurumsu kalmamalidir. Kabak
suyunu iyi sikmak i¢c harcin sulanmasini énler. Kesmeden dnce 10 dakika dinlendirin.

Saklama:

Tamamen soguyan UrtnU kapal kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis dncesinde gerekiyorsa kisa stre dustk isida canlandirin.

>> ipucu: Rendelenmis kabagin suyunu iyi sikkmak béregin tabaninin hamur kalmasini engeller.
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