Patatesli Muska Boregi

Malzemeler

1 kilo yufka

Sivi yag (yufkalarin uzerine surmek icin)
1 yumurta sarisi(uzerine surmek icin)
IC HARCI:

4 patates

1 kuru sogan

1 yemek kasigi salca

Kirmizi pul biber

Maydanoz

Karabiber

Kimyon

Tuz

Yapilisi
Ic harcimizi hazirlayalim;

Patateslerl haslayip kabuklarini soyduktan sonra ezelim veya rendeleyelim, tavamizin
icerisinde, ince ince dogradigimiz kuru sogani cok az sivi yag ile kavuralim, salcayi
ekleyelim, haslanmis patatesleri ve baharatlari da ekleyip 2-3 dk kavuralim, ocaktan alip,
ince kiyilmis maydanozu da ekleyip, sogumaya birakalim.

Yufkalarimizi oncelikle "D" sekline getirelim daha sonra 3 parmak kalinliginda ince uzun
seritler halinde keselim ve kestigimiz her serit yufkayi ortadan ikiye tekrar keselim,

firca yardimi ile yufkanin uzerine sivi yag surelim. Uc kismina patatesli ic harcimizdan
ekleyelim ve muska seklinde saralim, son kismini da suya batirarak kapatalim (yapismasi
icin). Bu islemi yufkalar bitene kadar tekrarlayalim.Boreklerimizi yaglanmis firin

tepsisine dizelim, uzerine de yumurta sarisi surelim. 200 derecede uzeri kizarana kadar

pisirelim.AFIYET OLSUN:)



