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PATATESLI KATLAMA BOREK

Sahrap Soysal

Hamur icin;

1 su bardag yogdurt

250 gr bitkisel margarin ya da tereyag (eritilip ilitilmis olmali)
2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigi karbonat

1 yemek kasigdi limon suyu
Yaklasik 4-5 su bardagi un
Iciigin;

4 adet orta boy haglanmig patates
2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi kuru nane

2 cay kasigi karabiber

Varsa 3-4 yemek kasigdi tahin
Ayrica;

2 adet yumurtanin sarisi

2-3 yemek kasigi ¢cérekotu

Hamuru hazirlamak icin; eritilmis ik yag, yogurt ve tuzu derin bir kaba koyun. Yemek kagsidina aldiginiz limon
suyuna karbonati ilave edip kabin igine aktarin. Unu da azar azar ilave ederek yogurmaya baglayin.

Kulak memesi kivaminda olan ve ele hafifge yapisan hamuru alti egit pargaya ayirin. Pargalari yuvarlayin.
Uzerini mutfak pecetesiyle ortlp da sicaklijinda 2 saat kadar dinlendirin.

Dinlenen hamurlari hafif unlu tezgahin tizerinde bir merdane yardimiyla agabildiginiz kadar biyUk dikdértgen
seklinde agin. (yaklagik 20 x 25 santim boyutlarinda)

I¢ malzemesini hazirlamak icin; haslanmig ve pire haline getirilmis patates, tuz, nane ve karabiberi bir kaseye
koyup karistirin. Varsa tahini de eklerseniz lezzetine lezzet katilacaktir.

Hazirladiginiz patatesli harci ince bir serit halinde hamurun Uzerine yayin. Bir kenarindan baslayarak rulo yapin.
Ruloyu 2-3 santim kalinhginda pargalar elde edecek sekilde dilimleyip yumurta sarisi striin ve ¢orekotu
serpistirin. Hamurlarin tamamin ayni igslemleri uygulayin.

Hazirladiginiz bérekleri 180 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firinda nar gibi kizarincaya kadar pigirin.
Sicak sicak servise sunun.
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