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PATATESLI PIRASALI KARISIK BOREK

https://pomatsite.bl .com.tr

3 adet yufka

3 sap pirasa (beyaz kisimlar)
1 adet orta boy havug

1 adet iri patates

4 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

arabiber

Sosu Igin:

1 adet yumurta

5 yemek kagsidi yogdurt (tepeleme)
1 cay bardagi zeytinyad

Tuz

Pirasalarin ayiklayip yikayin. Ister ince ince kiyin, esterseniz 2-3 pargaya bdlerek rondodan gegirin. Havucu
soyup rendeleyin. Genis bir tavaya 4 yemek kasigi zeytinyadi koyarak Uizerine pirasalari ekleyin ve orta ateste
5-6 dakika kadar soteleyin. Pirasalar hafif¢ce dldiginde Gzerine rendelediginiz havucu ve tuzunu ekleyerek 2-3
dakika daha soteleyin. Havuglarin (izerine patatesi ekleyin ve kavurun. Suyunu ¢ekince 2 ¢ay su katip suyunu
¢ekip patatesler yumusayincaya kadar pigirin ve pisen i¢ harci sogumaya birakin. Béreg@in yodurtlu harci icin
¢ukur bir kapta yogdurt, yumurta ve zeytinyagini iyice karistirin. Firin tepsisini yaglayin 1 adet yufka tepsiden
tasacak sekilde serin ve yumurta fircasi ya da kasik yardimiyla hazirladiginiz yogurtlu hargtan sdriin. Her
koydugunuz yufka katina, yogurtlu sostan suriin ve pirasali hargtan yayarak yufkanin kenarda kalan pargalari ile
Ustind kapatin. En son kata gelince en altta kalan genis yufkay béregin Gzerine diizgiince kapatin. Kalan
sostan Uzerine sUrin ve g¢orekotu serpin. 180 derece 6nceden isitiimis firnda glizelce kizarana kadar pisirin.
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