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HASHASLI PATATESLI BOREK

https://www.sabah.com.tr

Hamur icin:

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kabartma tozu

1 ¢corba kasigi oda sicakhginda margarin
1 kahve fincani siviyag

1 adet yumurta

1 tath kasigdi sirke

1 kahve fincani st

1 kahve fincani su

Iciigin:

4 adet haglanmig patates

1 tath kasidi tuz

1&apos;er tatll kasigi nane, pul biber ve karabiber
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

2 ¢orba kasiJi hagshas

Oncelikle i¢ malzeme icin patatesleri derin bir kapta ezin. igine, tuz, nane, pul biber ve karabiber katip, karigtirin.
Hamur igin yogurma kabina un, tuz ve kabartma tozunu koyup, ortasini havuz seklinde a¢in. Margarin, sivi yag,
yumurta, sirke, sit ve su katip, tim malzemeyi yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rtin ve 10 dakika
dinlendirin. 15 egit parcaya ayirin ve her bir parcayi kiigtk yuvarlaklar seklinde agin. Tekrar Gzerlerini nemli bir
bezle értlin ve 15 dakika dinlendirin. Hamurlari 20 cm genigliginde olacak sekilde merdaneyle agin. Genis ucuna
patatesli i¢ hargtan koyun ve rulo seklinde sarip, yaglanmig firin tepsisine dizin. Hamurlar ve i¢ harg bitene
kadar isleme devam edin. Uzerlerine yumurta sarisi sirip, hagshas serpin. Onceden isitiimig 180 derece firinda
20 dakika pisirin. Firindan aldiktan sonra 10-15 dakika bekletin. Sicak veya soguk olarak servis yapin.
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