>HAMUR ISLERI

drorlu Enginar Boregi

Toplam 40 dk Haz1rl1B dk - Pisirme 22 dk 6 kisilik Orta ~256 kcal Acllkbarb/10

Urla'nlrEge otlu mutfag1lndamelen lorlu enginar boregi; ince yufkalara enginar kalbi, lor peyniri ve dereo-
tuyla hazlrlanararc surilip katlanmaslylaapllirzerine yumurta-sut karglnslrilerek flrindd t1geirliir.

Malzemeler
* 4 adet Yufka
« 4 adet Enginar kalbi
180 gr Lor peyniri
» 2 yemek kasfiZeytinyagl
* 2 adet Yumurta
¢ 0.5 su bardagisiit
* 0.5 demet Dereotu
« 0.5 tatikas@luz
« 0.5 tatikasfiKarabiber

YapH¥1

1. Enginar kalpleriniince dograylnlor peynirini catalla ezip dereotu, tuz, karabiber ve 1 yemek kasf Zeytinya-
glyldarmanlayarak ic harchazlrlayln.

2. Yumurtanlrl tanesinin sarlshylr|iite katarak tst sirme karglntllrplkalan yumurtayic harca ekleyip
kar§tlrin.

3. Yufkaybrtadan ikiye kesip her parcaya i¢ harcksit yaylmlogranmg enginar parcalarlnistine yerlestirin;
rulo veya liggen formunda sarln.

4. Hazlboregdiyaglanm$ tepsiye dizip Uzerlerini yumurta-sit kar§1lmlylarcalay1200°C 1s1t§litil nd@® dakika
altlmenge gelene kadar pisirin.

5. Flrlndarikarboredi 5 dakika dinlendirip dilimleyerek s1calservis edin; yanlngodgurt iyi gider.

PUF NOKTASI

Enginar kalbi taze yoksa donmus kullan1npisirmeden énce mutlaka ¢6zip suyunu allnDereotu son anda
klylagucu aromasXkorunur, harc parlak yesil kallr.

SERVIS ONERISI

Boregdi t¢cgen dilimleyip tabaga allnyanlnalilim domates, taze maydanoz ve bir kase yogurtla Ege kahvaltl
sofraslriamamlayln.

Alerjenler



Gluten Sut Yumurta
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