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>Ó Muğla Susaml1 Kabak Çiçeği Böreği
Toplam 52 dk Haz1rl1k 22 dk · Pişirme 30 dk 6 kişilik Orta ~310 kcal Açl1k bar1 5/10

Ege esintili bir börek fikri: lor peynirinin tazeliği, kabak çiçeğinin nazik dokusu ve üstündeki susam1n hafif 
ç1t1rl1ğ1yla yufkada buluşuyor.

Malzemeler

• 3 adet Yufka

• 15 adet Kabak çiçeği

• 250 gr Lor peyniri

• 1 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam

• 0.5 demet Dereotu

• 2 dal Taze soğan

Yap1l1ş
1. Kabak çiçeklerinin içlerini nazikçe temizleyin ve yapraklar1n1 y1rtmadan aç1n.

2. Lor, dereotu, taze soğan ve susam1 kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Yufkay1 yağlay1n, kabak çiçeklerini ve peynirli harc1 aral1kl1 yerleştirin.

4. Böreği rulo yap1p tepsiye al1n, üstüne yağ ve susam sürün.

5. 180°C f1r1nda 28 dakika pişirin, yufka k1zarmadan ç1karmay1n ki iç nemi hamur b1rakmas1n.

6. F1r1ndan sonra 8 dakika dinlendirin ve 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabak çiçeklerini çiğden eklemek börekte taze kokuyu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Domates salatas1yla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Susam
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