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PATATESL|I KOL BOREGI

5 adet hazir yutka

Pure haline getirilmis patates yemegi

1 adet yemeklik dogranmig sogan

4 yemek kasigi yodurt

1 adet yumurtanin aki (sarisi Uzerine sirllecek)
Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Susam

Artan patates yemeginizi patates ezici yardimiyla suyuyla birlikte piire haline getirin. (Patates yemeginiz yoksa,
patatesleri hasglayin. Igine tereyagl, tuz, karabiber ve kimyon koyup pure haline getirin. Igine 1 adet yemeklik
dogranmig sodani da zeytinyaginda kavurarak ekleyebilirsiniz.) Bir kaseye yumurta akini, yogurdu ve sivi yagi
koyup iyice ¢irpin.

Yufkay! tamamen agip yarisina yogurtlu sosu firga yardimiyla sdriin. Dider yarisini Gzerine kapatip tekrar sos
surdn.

Yufkanin diiz tarafina bir sira ezilmis patates koyun. Sonra sikica yuvarlamaya baslayin ve kol béreg@inin ortasini
olusturun. Diger yufkalari da ayni sekilde hazirlayip yaglh kagit serilmis tepsiye yerlestirin.

Uzerine yumurta sarisi ile 3 yemek kasigi sivi yagi karistirip stiriin. Susamla susleyin. 180 derece 6nceden
Isitilmig firinda 20-25 dakika pisirin.

Not: Patates yemegini suyuyla birlikte ezin ki lezzeti tam olsun. Ayrica patates yemeginiz yok ama yine de bdrek
yapmak isterseniz, patatesleri haslayin igine tereyag, tuz, karabiber ve kimyon koyup piire haline getirebilirsiniz.
Icine 1 adet yemeklik dogranmig sogani da zeytinyaginda kavurarak ekleyebilirsiniz.
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