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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 40 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

Hamur icin:

4 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi su (kontrolll ekleyin)

1 yemek kasigi sirke

1/4 su bardagi sivi yag

ic Harci icin:

4 adet orta boy patates

1 adet sogan (ince dogranmis)

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Arasina Surmek icin:
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e 100 gr tereyaqi (eritilmis)

e 1/4 su bardagi sivi yag
Uzeri icin:

e 1 yumurta sarisi

e Susam veya corek otu

Yapihsi:

1] Hamurun Hazirlanmasi
Yogurma kabina unu alin, ortasina su, sivi yag, sirke ve tuzu ekleyin. Ele yapismayan yumusak bir
hamur yogurun. Hamuru 6 bezeye ayirin ve Uzerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.

2[ i¢ Harcin Hazirlanmasi
Patatesleri haslayip rendeleyin veya ezin. Tavada sogani sivi yag ile kavurun. Uzerine patates, tuz
ve baharatlan ekleyip karistirin. Sogumaya birakin.

3[] Hamurun Acilmasi ve Sekillendirme
Bezeleri unlu zeminde incecik acin. Uzerine eritilmis tereyagli karisimdan siriin. Patatesli ic
harctan serpip rulo yapin. Ruloyu kendi etrafinda sararak gul sekli verin.

4[] Pisirme
Tepsiye dizdiginiz béreklerin tizerine yumurta sarisi siiriin. Susam veya corek otu serpin. Onceden
Isitilmis 180°C firinda 35 dakika pisirin.

Lezzet ipucu: >>

(11 Patatesli harca az miktarda kasar peyniri eklerseniz daha yumusak ve lezzetli olur. Borekleri
pisirmeden 6nce buzdolabinda 10 dakika bekletmek daha citir bir sonucg verir.
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