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PATATESLI SAMASO (HINT BOREGI)

6 yemek kasigi sivi sana
3 adet yufka

1 adet carliston biber
Aldig1 kadar tuz

3 adet patates

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasigi kimyon

2 yemek kasigi sana Créme Bonjour
1 tath kasidi kisnis

1 su bardagi bezelye
0.5 yemek kasigi kori
Aldig1 kadar karabiber

1 adet kuru sogan

1 adet limon suyu

Patatesleri haslayip, kiip kip dograyin. Kuru sodani piyazlik dograyin. Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip
ince ince dograyin. Bezelyeyi 6nceden haglayin. Harcl icin, yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour'u kizdirip
icine koriyi ilave edin, kdrinin kokusu ¢ikana kadar kavurun. Kéri kavrulunca igine piyazlik dogranmig soganlari
ekleyip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurun. Daha sonra igine kiyilmis ¢arliston biberi ilave edip kavurun,
kisnisi, patatesi, kimyonu, kuru naneyi, bezelyeleri ilave edip karistirin. En son igine tuzu [?] karabiberi, limon
suyunu ilave edip 5 dakika pisirin. Hazirladiginiz sosu sogumasi igin yayvan bir tabagda alin. Har¢ sogurken
yufkalar Ust Uste koyup, dnce dérde kesin, ardindan tekrar dorde kesin. Sivi Sana'yi bir kaseye koyup yufkalar
bir firca yardimi ile yagdlayin. Yufkanin genis tarafina sogumus harctan koyup, sigara bdregi gibi sarin. Sarilmig
bérekleri Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizip, dnceden 185 derece isitiimis firnda 35-40 dakika pigirip, sicak
olarak servis edin.

Not: Arzuya gdre harcin icine kiyma ilave edebilirsiniz.
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