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PIRASALI PATATESLI BOREK

750 gr. soyulmamig kiguk taze patates
60 gr. tereyad!

2 adet ince kiyllmig taze sogan

2 adet ince kiyllmig pirasa

1 dis dévilmuls sarimsak

150 gr. ince kiyilmig kiigik mantar

1 yemek kasigi susam

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

2 adet ¢irpiimig iri yumurta

2 yemek kasigi rendelenmis eski kasar
1 demet ince kiyllmis Frenk sogani

5 adet yufka

125 gr. eritilmis tereyagi

120 gr. toz badem

Patatesien yumusayincaya kadar 10-15 dakika haglayin. 5 mm. kaliniginda dilimleyin ve bir kaba koyun.
Tereyagini genis bir tavada eritin. Sodanlari, pirasalari ve sarimsagi icine ekleyerek yumusayincaya kadar 5
dakika kavurun. Mantarlari ekleyin ve 2 dakika kavurun. Susami katip 1 dakika daha kavurun. Harci
patateslerle karigtirin. Tuz ve biber ekleyerek lezzetlendirin. Yumurtalari, peyniri ve frenk soganini da ekleyerek
iyice kanstirin.

Yufkalarin her birini 6nce yanya, sonra ¢ kez daha yanya katlayin. Bdylece kat kat Giggen bir hamur elde
edeceksiniz. Bu U¢geni keskin bir bigakla uzunlamasina tam ortadan bélerek 16 licgen parc¢a elde edin. Her
parcanin (zerine tereyadi strtin, biraz badem serpistirin. Yufkanin genis tarafina pirasall hargtan koyun. Alt
kenari harcl igine alacak sekilde, yanlar da ice dogru kapatin. Rulo biciminde sarin. Harg bitene kadar diger
yufkalarla ayni islemi tekrarlayin. Genis bir finn tepsisini yaglayin.

Finninizi 190 derecede 1sitin. Borekleri kat yerleri altta kalacak sekilde ve aralarinda bosluk birakarak tepsiye
yeriestirin. Uzerlerine kalan tereyadini sirin. Tepsiyi firina vererek bérekler altin rengini alincaya dek yaklasik
20-30 dakika pisirin. Sicak olarak veya oda sicakliginda servis yapin.
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