Patatesli Sosyete Mantisi

Malzemeler

2 adet yufka

3 adet orta boy patates
1 adet orta boy sogan
1 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

Firinlarken kullanmak icin:
2 yemek kasigi tereyagi
1 litre su

1 adet et bulyon

1 buyuk kase yogurt

2 dis sarimsak

Yapilisi

Patatesleri kabuklariyla birlikte haslayin ve soyarak kucuk parcalar halinde dograyin.
Tavaya 1 yemek kasigi tereyagini alin ve soganlari ekleyerek pembelesinceye kadar
soteleyin. Patatesleri ve baharatlari ekleyerek 2 dakika daha kavurarak ocaktan alin.
Yufkalarinizi ucgen seklince 4 esit parcaya bolun. Genis taraflarina patatesleri koyarak
sarin ve gul boregi gibi dolayin.

Hazirladiginiz borekleri firin tepsisine dizin, acilmamalari icin 1’er kurdan takin ve
uzerlerine 2 yemek kasigi tereyagini paylastirin. 200 derece firinda fotograftaki gibi
kizarincaya kadar pisirin.

Tencereye 1 litre suyu alin, icine 1 adet et bulyonu atin ve kaynatin.

Firindan cikan boreklerinizi kaynayan et suyuna atin ve 1 dakika kadar suyu cekmesini
bekleyin.

Suyunu ceken borekleri servis tabagina alin, uzerine sarimsakli yogurt ve istege gore
yagda yakilmis kirmizi biber dokerek servis yapin.



