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PATATESLI GUL BOREK

4 adet yufka

4 adet orta boy patates

2 bas sogan

1/2 demet maydanoz 1 ¢ay kasiJi tuz
1 cay kasigi karabiber

1 cay bardagi siviyag

1 sise cok soguk su

Patatesleri (soymadan) haslayip, soy, kiiglk kigtk (1cm3) dodra. Soganlari ufak ufak kiy, cok hafif ateste 1/2
bardak siviyag ile pembelestir, dogranmis patateslere karistir. Maydanoz, tuz, karabiberi ilave et.

1 yufkayl masaya yay, 1/4 bardak sivi yagi yufkanin her tarafina dagilacak sekilde Uizerine guzelce sur, ikinci
yufkayi yaglanmis yufkanin Gstline kapat, ortadan ikiye kes. Malzemeyi dort esit parcaya boél. Malzemenin bir
parcasini, ortadan ikiye bdldigin yufkanin diiz kenarina, kenardan 2-3 cm igeriye denk gelecek diiz bir sira
halinde yerlestir. Malzemenin yerlestigi kenardan baglayarak, malzemeyi diizgtin bir sekilde icine alacak
sekilde, yufkayi rulo yap. Ruloyu bir tarafindan kivirarak gevire ¢evire gil sekline getir ve ¢cukurca bir kaba ya da
tepsiye yerlestir. Ayni islemi, diger yufkalar igin de tekrarla. BOylece dort adet guil bdrek adayiniz olacak.
Gukur kaba alinan boreklere, Ustlerini kapatacak sekilde soguk suyu dék. Cumbul cumbul suyun iginde
kalsinlar. 2 saat sureyle buzdolabina at. Tepsiyi (tercihen tereyagi ile) iyice yagla. Boreklerin sularini siiz ve
tepsiye al, Uzerlerini firgayla hafifce yagla. Sicak firna (1500 C) at ve nar gibi kizarana degin (yaklasik 1 saat)
pisir.

Fotograf "nurdane" tarafindan génderildi. 17.09.2020
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