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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

6 kare milféoy hamuru

3 orta boy patates

1 kuru sogan

2 yemek kasigi sivi yag
1 cay kasigi pul biber
1/2 cay kasigi karabiber
1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi susam

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, susam.
On Hazirhik:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Ayran veya demli cayla 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. ic harci hazirlayin:

e Haslanmis patatesi ezin ve kavrulmus soganla baharatlar karistirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Hamuru kesin:
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e Cozunen milfoyleri ikiye bollUp hafifce agin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Borekleri kapatin:

e Harci ortalarina paylastirip Gcgen biciminde kapatin ve kenarlarini bastirin.
e Hamurun veya yufkanin kurumamasi icin calismadiginiz parcalarin Gzerini temiz bir bezle
ortan.

4. Pisirin:

e Yumurta sarisi ve susam sUrup 200°C firinda kizarana kadar pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> [pucu: Milfdyl tamamen yumusatmadan sekillendirmek katlarinin daha iyi kabarmasini
saglar.
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