Patatesli Gul Boregi

Malzemeler

5 adet yufka

Ic Harc icin;

6-7 adet orta boy patates
2 adet sogan

1 yemek kasigi salca
Siviyag

Tuz

Kekik

Nane

Karabiber, pulbiber
Yufkalarin arasina serpmek icin :
Siviyag

Uzerine Surmek Icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi yogurt
Uzerine Serpmek Icin:
Corek otu veya susam

Yapilisi

lk olarak ic harcini hazirlayin.Bunun icin patateslerin kabuklarini soyup dograyip

haslayin. Haslanan patatesleri ezip icerisine baharatlari ekleyip karistirin. Soganlari
yemeklik dograyip sivi yagda rengi degisine kadar kavurun.Daha sonra salcayi da ekleyip
karistirin. Haslayip ezdiginiz patatesleri ilave edip 5-6 dk daha karistirip altini

kapatip dinlenmeye birakin.

1 adet yufkayi 4 tane ucgen olacak sekilde bolun.Bu ucgen parcayi alip uzerine kasikla
sivi yag serpin ve ucgen yufkanin genis kismina hazirladiginiz harctan koyup uzunlamasina
yaydirin.Daha sonra rulo seklinde sarip bir kenarindan dondurup sararak gul sekli
verin.Yufkalar bitene kadar bu islemi tekrarlayin.Borekleri yagladigimiz firin tepsisine
yerlestirin.Uzeri icin bir kasede yogurt, yumurta sarisi ve sivi yagi cirpin.Bu karisimi

gul boreklerinin uzerine firca ile surun. Uzerlerine corek otu veya susam serpip onceden
isittigimiz 190-200 derece firinda alti ustu kizarana kadar pisirin. Firindan cikardaginiz
boreklerin uzerine ortu ortup dinlendirdikten sonra servis edin.Afiyet Olsun



