Sigara Borek Fiillung:

Yufka Blatter ( zb. von Baktat 200 g Spinat Zum Bestreichen

360 g Packung, Teigblatter, 1 Zwiebel 1 Eiwei3

dreieckiq) 2 EL Olivendl 50 ml Milch
1 ELTomatenmark Zum Bestreichen auBen
1 EL Paprikamark 1 Eigelb
% TL Kreuzkiimmel Schwarzkiimmel, Sesam

Pfeffer, Gewiirze
120 g Weichkase (Fetakdse, Baktat)

12 Stiick

Zwiebel fein hacken, in Ol diinsten, Spinat hinzufiigen und etwa 3-4 Minuten diinsten, bis der Spinat
zusammengefallen ist. Tomaten-, Paprikamark und Gewiirze zufiigen und vom Herd nehmen. Etwas ab-
kiihlen lassen und anschlieBend den Kase hinein broseln.

EiweiB mit Milch verriihren.
Eigelb verquirlen, etwas von der Eiwei-Milch zufiigen

EinYufkablatt auf einenTeller legen. Mit der Milchmischung bestreichen, etwa 2 TL Fiillung auflegen,
Seiten einklappen, aufrollen. Auf ein Blech setzen und mit der Eigelbmischung bestreichen, mit Sesam
oder Schwarzkiimmel bestreuen und bei 220 °C fiir etwa 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

Alternative Fiillungen sind:

— Feta mit frischen Krautern (Petersilie, Basilikum, etc.)

— Pastirma und Kasar Kase (Pastirma = tiirk. Schinken, Kasar = tiirk. Gouda, zb. von Baktat)
— Hackfleisch

Dazu kann man gut Salat servieren.

Lassen Sie es sich schmecken!

Quelle: Sallys Welt



