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PATATES BOREGI

10 adet patates
Tereyagdi
Maydanoz
Dereotu

Peynir

On adet patatesi yikayip tuzlu suda hagladiktan sonra kabuklarini soyun ve sicakken bir ¢atalla iyice ezin. Sonra
kenarli bir tepsi veya atese dayanikli gukur bir tabagi glizelce yaglayin ve ezilmis patatesten bir parga alip, bu
kabin igine bir santim kaliniginda ince bir tabaka halinde yayin. Uzerine bolca tereyagi strdiikten sonra, tekrar
bir tabaka patates ezmesi koyun. Bir miktar beyaz peyniri tereyagi ile ezin. (Istenirse ¢ok az maydanoz veya
dereotu konulabilir.)

Hazirladiginiz peyniri ince ince tabaklar halinde patatesin Gizerine yayip, Ustlne tekrar bir kat patates, yag ve
patates koymak suretiyle devam edin. En sonunda Uizerine bolca yag surup, biraz da ezilmis peynir serpin.
Tepsinin kenarina yakin yerlerine birkag topak yag koyarak sicak firinda pisirin. Guizelce kizarinca kare seklinde
kesin. Servis yapin.

Salca ilininca, bunu tepsideki kabarmis olan hamurun Ustline muntazam bir sekilde yayiniz, sonra hamuru
kizginca firina sirerek, hamurun alt ve Ustl iyice pismis bir hal alincaya kadar asagi yukari 25-30 dakika
pisirmeli, sonra tepsiyi firindan alarak pideyi sogumadan derhal servis yapmalidir.

Not: Pidenin Ustline domatesli kiyma yerine tas kebabi koyarak firinda pisirmek de mimkanddr.
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