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PEYNIRLI KASE BOREGI

2 blyUk patates (yikanip kabuklari dilimlenmis)
180 gr (1+1/2 su bardagi) un

125 gr (8 ¢orba kasigdi) tereyad (yumusatiimig)
2 yumurta

200 gr kasar peyniri rendesi

1 kahve kasi§i karabiber

kahve kagiginin ucuyla hindistancevizi

1 cay kasigi tuz

Once finninizi yliksek sicakliga (220°C) getirip 1sitiniz. Orta boy bir tencereye patatesleri koyunuz. Ustlerini
Ortecek kadar su ekleyip, orta ateste kaynatiniz. 15-20 dakika, bir ¢atalin ucu patateslere rahatca batana kadar
kaynattiktan sonra, tencereyi atesten alip suyunu siizerek, patatesleri yeniden bos tencereye koyunuz.

Catalla patatesleri iyice eziniz. Unu ekleyip, azar azar yagi katiniz. Bitin yagdi yedirdikten sonra, yumurtalari,
peyniri, biberi, hindistancevizini ve tuzu ekleyerek karistiriniz. Pireyi tadip, gerekiyorsa biraz daha baharat
katiniz.

Pureyi agzina 0,5 cm ¢apinda ug takilmis bir sikma torbasina doldurup firin tepsilerine 5'er cm uzunlugunda
sikiniz.

Tepsileri firna sdrerek 15 dakika, plrenin rengi hafifce pembelesene kadar pisiriniz. Tepsileri firndan ¢ikarip 5
dakika iindiriniz. Sonra kase boéreklerini tel izgaraya aktarip, oda sicakliginda sodutarak servis ediniz yada
mumlu kagida sararak, hava gecirmeyen bir kapta saklayiniz.

Not: Fransiz mutfagindan alinma peynirli kase bdredi, mumlu kadida sarilarak, hava gecirmeyen bir kapta 1
hafta kadar saklanabilir.
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