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>n Peynirli Kabakl1 Börek
Toplam 36 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~244 kcal Açl1k bar1 5/10

Kocaeli peynirli kabakl1 börek, rendelenmiş kabağ1 peynirle birleştirip yufkada pişirerek sulu içli, ç1t1r yüzeyli 
bir börek yapar.

Malzemeler

• 3 adet Yufka

• 3 adet Kabak

• 180 gr Beyaz peynir

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Malzemeleri ölçüp ayr1 kaplara al1n, s1cak ad1mlarda arama yap1lmas1n diye tezgah1 düzenleyin.

2. İç harc1n1 kasede kar1şt1r1n, peynir ve otlar eşit dağ1ls1n.

3. Katlar1n1 yağlanm1ş tepsiye dizin, aralara harc1 eşit yay1n.

4. Böreği 190°C f1r1nda 16 dakika pişirin, katlar k1zars1n.

5. Son dokusunu kontrol edip tabaklay1n, s1cak servis dokuyu korur.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1n suyunu avuçta 20-30 saniye s1karak almak böreğin taban1n1 gevrek tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Böreği 1l1k verin, yan1na ayran ve salatal1k dilimleri koyun.

Alerjenler

Gluten Süt
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