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KIYMALI PATATESLI BOREK

5 adet yufka

350 gr. kiyma

2 adet patates

2 bas sogan

175 gr. margarin

Tuz

Karabiber

5 gorba kagsigdi sivi yag

Tavada kiymayi sivi yagda suyunu salip gekene kadar orta hararetli ateste kavurun. Sodanlari dograyin. Tavaya
ilave edip yumusayana kadar kiymayla beraber kapagi kapali bir sekilde 5 dakika pigirin.

Patatesleri kiip seklinde dograyin. Bunlari da tavaya ilave edin ve arada karistirarak kapagi kapal bir sekilde
7-8 dakika kadar pigirin. Altini kapatip, 10 dakika kadar bu gekilde kapagi kapali bekletin.

Margarini bu arada eritin. Yufkayi diiz bir zemin tzerine serin. Uzerine eritilmis margarinden surtin ve ikinci
yufkayida Uzerine serin. Yufkalar iki kat Ust Uste iken tGg¢gen seklinde 12’ ye dilime kesin.

Patatesli harctan 1 ¢corba kasigi dolusu kadar malzeme her bir Gggenin kiyisina koyun. Harci biraz elinizle
yaydirin. Dilimin kenarlarini harci digarlya dogru dékilmesin diye iceri dogru katlayin. Daha sonrada sigara
béregi gibi sarin.

Diger 3 yufkadan ikisinide ayni sekilde sarin. Geriye 1 yufka kalinca onuda eritilmig margarin ile yaglayin fakat
yufkayi ikiye katlayin. ikiye katladlglnlz yufkay| da 6’ ya bolin ve hargtan kiyisina koyup digerleri gibi sarin.
Uzerine kalan eritilmis margarinden siirtin. Cdrek otu,susam serpin. Bu sekilde 15 dakika kadar beklettiten
sonra 180 dereceli firinda tzerleri kizarana kadar pigirin.
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