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Emine Beder

6 adet yufka

Yarim paket margarin
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
2 su bardagi sut

1 adet sagan

4 adet patates (haslanmis)
250 gram kiyma

1 demet maydanoz

Yarim ¢orba kasigi salca
Bir pumurtanin sarisi

1-2 yaprak milféy hamuru
3-4 corba kagid! sivi yag
Tuz

Karabiber

Pul biber

PATATESLI BOREK

Sogani kiigik kiiglik dograyip, sivi yagda pembelestirelim. Kiymayi ekleyip, renk degistirene dek kavuralim.
Salcayi ekleyelim. Bir dakika daha kavuralim. Haglanmig patatesleri rendeleyip, ekleyelim. Maydanozu, tuzu,
karabiberi, pul-biberi de ekleyip, harmanlayalim. Boregln icini atesten alalim. Yufkalari yandan keselim. ilk yarim
yufka Uzerine, erimis margarinle kar|§tlrd|g|m|z sivi yag ve siitii serpelim. Uzerine patatesli igten serpigtirelim.
Ikinci yarim yufkay| serelim. Uzerine siitle yag: serpistirelim. Tekrar patatesli i¢ serpelim. Uglincli yanm yufkayi
da serip, tekrar yag, st ve patatesli i¢ serpelim. Yufkanin yan kenarlarim hafif¢e ice déndurerek rulo yapakm.
Arzuya gore boregin tzerini geritler halinde kestigimiz milféy hamurlari ile sisleyelim. Yumurta sarisi srelim.
Onceden i1sitilmis 200 dereceli firinda pigirelim.
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