Lauch-Borek aus der Pfanne 670

Typ:

Gemlse Quelle: Turkei Vegetarisch, S. 199 ek

Bemerkungen: 18 Jan 16: BRATEN: ca. 15 min von jeder Seite, Ag&aStufe 6, spater

Zutaten:

Rezept:

allmahlich auf Stufe 3 heruntergedreht. GEWURZElein gehackte
Knoblauchzehen mit angediinstet. Masse mit SalffePfend wenig scharfem
Paprika abgeschmeckt.

FUR DIE LAUCH-FULLUNG

1 kleine Zwiebel

2 Stangen Lauch (insg. ca. 500 g)

4 EL natives Olivendl extra

150 g Beyazs Peinir (Salzlakenkase)
FUR DIE MILCH-EI-SAUCE

2 Eier (S)

2-3 EL natives Olivendl extra

100 ml Milch

2 runde, groRe " Yufka-Blatter (ca. 250 g

Zwiebel schéalen und in Scheiben schneiden. LauttepuWeiRes und 2/3 des
Grunen ebenfalls in Scheiben schneiden. In eiremri®f mit 2 EL Olivendl ca. 7-
Minuten bei geschlossenem Deckel diinsten. Abkilaksen. Kase mit einer
Gabel zerdricken und mit dem Lauch mischen.

Eier aufschlagen, mit Olivenél und Milch in einehBssel geben und mit einem
Schneebesen verrihren.

In eine beschichtete Pfanne (24-26 cm Durchmeg&sgt) Olivendl geben, 1
Yufka-Blatt mittig platzieren, sodass die Randegniiéingen. Das zweite Yufka-
Blatt vierteln, ¥ davon leicht knitterig in die Bfae legen und etwas Milch-Ei-
Sauce darauf tropfeln. Wieder % Teigblatt in dierie geben, Halfte der Lauch-
Fallung darauf verteilen. Die beiden letzten Tdlgtebenfalls locker einlegen u
mit etwas Milch-Ei-Sauce begieRen. Den Rest ddufdjldartiber verteilen.
Uberhangende Teigrander in die Pfanne falten. kit dRest der Sauce
bestreichen.

Bei schwacher Hitze in der Pfanne anbraten, bit)dterseite goldbraun ist (ca.
15 min, Stufe 6 bis 3, s.0.). Borek mit Hilfe eirflechen Tellers wenden und von
der zweiten Seite braten (wie oben). Auf einen iBeeller stiirzen und in kleine
Portionen zerteilt heil3 genief3en.

VARIANTEN

In der Tarkei gibt es zahlreiche Fillungs-Variant8ahr lecker ist zum Beispiel
die Kombination von 150 g Salzlakenk&se, 1 geriebeviohre und frisch
gehacktem Dill.

Fur SPINAT-SCHAFSKASE-FULLUNG (PEYNIRLI-iISPANAKLI ARC) ca.

400 g frischen Spinat waschen und grob hacken.igk®hund 1 Knoblauchzehe
fein hacken und in 1,5 EL Olivendl kurz glasig diéms Spinat dazugeben und 4-5
Minuten mit andiinsten (oder TK-Spinat auftauen darugeben). 150-200 g
Salzlakenké&se mit einer Gabel zerdriicken. AllegeinPfanne verriihren und mit
Muskat, edelstiRem Paprikapulver, Salz und Pfefisclamecken



