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PATATESLI CITIR BOREK

6 adet yutka

Sosu Igin:

1 su bardagi zeytinyadi yada sivi yag

1 yemek kasidi sirke ( Ben tGzim sirkesi kullandim )
3 yemek kagigi un

Igi igin:

5 adet orta boy patates

1-2 yemek kasigi zeytinyagi yada sivi yag
Tuz

Pulbiber

Reyhan

Cok az kekik

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1-2 damla zeytinyad! yada sivi yag
Gorekotu

Oncelikle patateslerimizi hagliyoruz. Haglanan patatesleri soyarak eziyoruz ve damak tadina gére tuz, pulbiber,
reyhan, ¢ok az kekik, 1-2 yemek kasiJi zeytinyadi ekleyerek karistiriyoruz. Ben patatese bu baharatlar ekledim
ama siz damak tadiniza gére istediginiz baharatlari ekleyebilirsiniz. )
I¢ harcimiz hazir simdi bérek sosunu hazirlamak icin bir kaseye zeytinyagi, un ve sirkeyi alarak karigtiriyoruz. lik
yufkayi tezgaha aglyoruz tzerine sos dokerek fir¢a ile yufkanin her yerine esit sekilde strerek tzerine ikinci
yufkayi acarak bu kez sos dékmdiyoruz.

Yufkayi 8 parga olacak sekilde kesiyoruz, yufkalarin genis kenarina i¢ harcimizdan koyarak sigara boéregi gibi
sariyoruz. Bu sos ve i¢ har¢ 6 yufka igin tam 6lcU.

Batlin borekleri hazirlayip yaglh kagit serilmis firin tepsisine yerlegtiriyoruz, yumurta sarisina birkag damla
zeytinya@i ekleyerek karistiriyoruz ve boreklerin tzerine suriyoruz. Istege gore ¢oérekotu serperek 180 - 190
derecede 1sitigimiz firnda Uzeri kizarana kadar pisiriyoruz ve firndan alip biraz dinlendirerek servis ediyoruz.
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