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PATATESLI TEPSI BOREGI

Hamuru icin:

1 tath kasidi kuru maya
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi zeytin yagi
1 cay kasigi seker

3 su bardagi un

1 su bardag ilik su

Ici Icin:

4 orta boy patates

1 orta boy sogan

1 cay bardagdi zeytin yagi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber
1 tath kagigi karabiber
Uzeri Igin:

1 cay bardag! yogurt

3 su bardagi unu yogurma kabina koyalim.

1 su bardag Ilik suya tuz, seker, mayay koyup eriyene kadar karistiralim.
Karistirdigimiz suyu, unun Gzerine dokelim.

Siviyag da ekleyip, hamuru yoguralim.

Gok sert olmayacak sekilde yumusak bir hamur elde edelim.

Hamuru ilik bir ortamda, mayalanmaya birakalim.

Patatesleri haglayalim, soganlari yemeklik dograyalim.

Tavada salga ile kavuralim.

Patatesleri soyup ezelim, pure haline getirelim.

Kavurdugumuz sogani pure ile karigtiralim.

Finnimizi 200° C ye ayarlayip, iIsinmaya birakalim.

Mayalanan hamuru, 6 esit yumak haline getirelim.

Tepsi buylkliginde, 6 yufka elde edelim.

I¢ harcimizi, 2 esit pargaya bdélelim.

Tepsiyi yadlayalim.

1. yufkayi serelim Uzerine yag slrelim.

2. yufkayi serelim i¢ harcindan koyalim.

3. yufkayi serelim arasina yag surelim.

4. yufkayi serelim i¢ harcindan koyalim.

5. yufkayi serelim Gizerine yag sdrelim.

6. yufkayi serelim en Uste kalan yagimizi yogurt ile karistirip Gzerine sdrelim.
Kareler halinde dilimleyip, 200°C de isitigimiz firnda 30 dakika pisirelim.
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