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BOSNAK BOREGI

2 kilogram un

2 su bardagi su

300 gram tereyagi

1 yemek kasigdi tuz

Harci igin;

2 kilogram patates

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Sosu i¢in;

Yarim su barda@ yogurt

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 cay kasigi pul biber

1 ¢ay kasiginin ucu kadar tuz

Bir kabin icerisine un ve tuz ekleyip yogurun.

Hamur sert bir kivama gelince Ug¢ pargaya ayirip yuvarlayin ve nemli bir bez ile Gstlini kapatip 1 saat boyunca
dinlendirin.

Patatesleri yikayip su dolu bir tencerenin igerisinde haglayin.

Patatesler haglandiktan sonra kabuklarini soyun ve 3 yemek kagsigi kadar tereyagini eritip Gzerine ekleyin.
Ardindan tuz ve karabiber de ekleyip ptre haline getirin.

Dinlendirdiginiz hamurlardan birisini yemek tabagi boyutuna gelecek kadar merdaneyle agin.

Uzerine eritilmis tereya@i strtin ve ellerinizle hamuru incelterek genigletin.

Yufkanin Gzerine eritilmis tereyadi sirin ve patatesli harci uzun bir par¢a seklinde igerisine yayin.

Daha sonra yufkayi rulo bigiminde sararak hamuru uzatin.

Rulo haline getirdiginiz yufkayi cevizden biraz daha biyUk olacak sekilde parcalara ayirip elinizle yuvarlak sekle
getirin.

Geriye kalan hamurlar i¢in de ayni iglemleri tekrarlayin.

Yuvarlak hale getirdiginiz hamurlari tepsinin igerisine yerlestirin.

Uzerlerine de tereyag: eritip surln.

Onceden isitilimis firnda 180 derecede 45 dakika boyunca pisirin.

Bir tavanin icerisine yogurt hari¢ sosu icin gerekli malzemeleri ekleyip pigirin.

Borek Iidiktan sonra Gzerine yarim su bardagi yodurt ve hazirladiiniz sosu ilave edin.
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