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PATATESLI BUZLUK BOREGI

Sahrap Soysal

2 adet hazir yufka

4-5 adet orta boy patates

2 adet yumurta

1 su bardag lor peyniri (veya tuzsuz beyaz peynir)
1 su bardag st

2 cay kasi§i tuz

karabiber

Kizartmak Igin;

1 su bardagi siviyag

Once patatesleri yumusayincaya dek haslayip siiziin. Kabuklarini soyun. Heniiz sicakken derin bir kabin igine
rendeleyin. Tuz ve karabiberini serpistirin.

Uzerine yumurtalar kirin ve siti ekleyin. Lor peyniri veya tuzsuz beyaz peyniri de katip ¢atalla tim malzemeyi
iyice ezip, karigtirin.

Simdi mutfak tezgahinin Gzerine iki yufkayi tst Uste koyarak agin.

1 kahve fincani kadar suyu, 6zellikle yufkalari ucuna dogru elinizle serpistirin yada fir¢cayla strin. Yukarida
hazirladiginiz patatesli harci da yuftkanin tim ylzeyine dagitarak yayin.

Sonrada yufkanin bir ucundan baglayarak rulo seklinde sikica sarin. Ruloyu tam ortadan ikiye bdlin ve ayri ayri
buzdolabi posetlerine sararak en az bir gece derin dondurucuda bekletin.

Kizartacaginiz zaman buzluktan ¢ikarin. Oda sicakliginda 15 dakika kadar bekletin. Buzu hafif¢e ¢6zilen
bérekleri 2 parmak eninde pargalar elde edecek sekilde dilimleyin.

Genis bir tavada siviyagi kizdirin ve borekleri 6nli arkall kizartip, énce kagit pegete Gzerinde yadini emdirin. En
sonunda da sicak yada ilik olarak servise sunun.

Not: Bu bdregi, buzu tamamen ¢dzlimeden kizartmaniz gerekir. Aylarca buzlukta bekletip gerektiginde tam
olarak ¢dzilmeden kizartabilirsiniz. Cok daha lezzetli olacaktir.
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