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PATATESLI ACMA BOREK

Hamuru igin:

7 su bardagi un

3 su bardagi ilik su

2.5 tath kasigi tuz
Arasina Sitrmek igin:

2.5 yemek kasigi tereyagi
1 gay bardag sivi yag
Iciigin:

5 blyUk boy patates

3 orta boy sogan

1 dis sarimsak

Yarim ¢ay kasigi karabiber
Pul biber

Nane

Oncelikle i¢ harcimizin patateslerini soyup suda yumusak kivama gelene dek haslayalim. Onlar suda
haglanirken hamurumuzu yogurmaya baslayalim. Genigge bir kaba yedi su bardagi un ve tuz alarak karigtiralim.
Uzerine 1 su bardagi Ilik su ekleyerek yogurmaya baglayalim. Suyu azar azar ilave ederek ele hafif yapisir bir
kivamda olmasini saglayalim. Yogurma kabinda 5-6 dakika yoduralim. Ardindan tezgaha un serperek hamuru
tezgaha alalim ve tekrar 10 dakika yoduralim. Hafif yumusak, ipeksi bir kivam elde etmeliyiz. Ardindan hamuru
6 esit parcaya bdlerek yuvarlak bezeler haline getirelim. Olusan 6 bezeyi bir tepsinin Uzerine alarak tzerine
nemli bez serip, 30 dakika dinlendirelim. Pisen patatesleri bir kenara alip sogumasini bekleyelim. Ayri bir
tencereye de soganlart minik minik dograyarak sararincaya kadar kavuralim; bir siire sonra tizerine kiigiik
kicUk dogranmis patatesleri ve baharatlar da katarak kavuralim. Islem bitince kenara sogumaya alalim.
Hamurumuz i¢in kenarda bekleyen bezeleri tek tek un serperek merdane yardimiyla servis tabagi boyutunda
acalim. Actigimiz bezeleri, her katina tereyagi strerek dizelim. En st katini bir poset yardimiyla kapatip, 40
dakika daha dinlendirelim. Bu slre zarfinda hamurumuz hem yumusacik olacak hem de ¢ok kolay agilacaktir.
Daha sonra en Ust kattaki bezeyi alarak genis tezgaha alalim kenarlarindan yavasca el yardimiyla agmaya
baslayalim. Sonuna kadar agtiktan sonra kenardaki fazlalik hamurlari ister elinizde bastirarak ister bigak
yardimiyla keserek alabilirsiniz. Diger kenarina harcimizi ekleyerek katlamaya baslayalim. Katladigimiz her
hamuru tepsiye dizelim. Bu 6l¢u ile tam bir firin tepsisi doimug olacaktir. Béreklerimizi hazirladiktan sonra arta
kalan tereyagdina 1 adet yumurta sarisi ekleyip bdregin Gzerine surelim. Ik etapta alt st ayarli 150 ° &apos;de 40
dakika, son 15 dakika kala fan ayarinda pisirerek ¢itir ¢itir olmasini saglayabilirsiniz. Bére@imiz pistikten sonra
disari alip Uzerini bir bezle kapatip yarim saat dinlendirin.
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