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BIBERLI BOREK

1 yumurta

3 ¢orba kagiJi erimis tereyadi
2 ¢orba kasigi yogurt

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi kuru maya

1 cay bardagdi sivi yag

1 corba kasig seker
Aldigi kadar un

Iciigin:

2 adet haslanmig patates
1 cay bardagdi sivi yag

50 gram kasar peyniri

ic harcini istediginiz bérek harci olarak kullanabilirsiniz. Haglanmis ezilmis patatesin igine yag ve peynir ekleyip
karigtirin. Hamuru igin, yogurma kabinin iginde yumurta, yogurt, kuru maya, sivi yag ve sekeri iyice karigtirip
yogurmaya basglayin. Uzerine kabartma tozunu biraz unla karistirip ekleyin. Un ayarini yumusak ele yapismayan
bir hamur oluncaya dek ekleyin. Hamuru blyUk bir yufka gibi agin tGzerine erimis yagi sirin, rulo seklinde sarin.
Iki parmak kalinhdinda kesip biraz dinlendirin. Sonra her birini gay tabag blytkliginde agin, i¢ harcini
yerlestirip katlayin. Firin tepsisine dizin. 180 derecedeki firinda 25 dakika pismeye birakin. Firindan alinca
Uzerine isteyen domates sosu ekleyip sicak ikram edebilir.
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