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KREMALI PATATESLI GUL BOREGI

Yufka (3 adet)

Sat (1 su bardagi)

Yumurta (1 adet)

Sogan (2 adet)

Patates (6 adet haglanmig)

Siviyagd (1 cay bardag)

Tuz

Taze Nane (2 tutam)

Maydanoz (1 tutam)

Kasar Peyniri (1 su bardagi rendelenmis)

Tavaya yarim ¢ay bardagi siviyadi dékiin ve kizdirin. Bu sirada 6 adet haslanmis patatesi rendeleyin. 2 adet
sogani halka bicimde kesin ve tavada pembelesinceye kadar kavurun.

2 tutam nane ve 1 tutam maydanozu ince ince kiyin. Soganlar pembelesince tavaya patatesleri, kiyilmig 2 tutam
nane, 1 tutam maydanoz, 1 tatlh kasidi karabiber ve 1 tatl kasidi tuzu da ilave ettikten sonra iyice karigtirin.
Krema hazirhdi: 1 bardak siti derin ve ¢ukur bir kaba dékin. Yarim ¢ay bardagi siviyag ve 1 adet yumurtayi da
ekledikten sonra iyice ¢irpin.

1 su barda@i rendelenmis kasar peynirini kavurdugunuz patateslerin Gzerine serpin.

Finn tepsisini yaglayin. Yufkalari agin ve ikiye bélin. Bélinmus olan yufkanin bir bdlimdndn Gzerine
hazirladiginiz kremayi bir firca ile sGrin.

Yufkanin igine i¢ malzemesini de koyun. Yufkayi yuvarlayin ve gul gibi sarin.

Yagladiginiz firin tepsisine yerlestirin. Yufkanizin ikinci pargasini da ayni sekilde hazirlayin ve énceden isitiimig
firnda 180 derecede yaklasik 30 dakika Uzeri ve alti kizarmcaya kadar pisirin.

Not: Yaninda sos olarak salcali yogurt ile ilik olarak servis edebilirsiniz. ic malzemesine tercihinize gére ispanak
ya da pirasa ekleyebilirsiniz.
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