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FIRINDA PATATES TURTASI

150 gram orta yagh kiyma

600 gram patates

2 yumurta

1 ¢orba kasigi rendelenmis kaser peyniri
1 tath kasigi merzengls otu

1 bardak pismis sit

1 dilim suda 1slatiimis bayat ekmek

2 ¢orba kasi§i kurutulmus ekmek tozu
1.5 ¢orba kagiJi sadeyag

yeteri kadar tuz ve karabiber

Yarim kasik sadeyagla birlikte tavada hafifce kavrulmus kiymayi porselen buylk bir kAseye bosaltmali. Kiyma
soguyunca buna suda veya suitte islatildiktan sonra iyice sikilip suyu giderilmis bayat ekmek dilimini ufalayarak
katmali. Merzeng(s otuyla rendelenmis peyniri, tuzla karabiberi serpmeli. Karigimi iyice karistirarak birbirlerine
yedirmeli. Beri yanda patatesleri tuzlu kaynar suda iyice hasladiktan sonra kabuklarini soyup pompresden
gecirerek plre durumuna getirmeli. Sonra buna yumurta sarilariyle sogumus siti ve tuzla karabiberi serpmeli
ve karigimi tahta bir kagikla karistirip macun durumuna getirmeli. Yumurta aklarini iyice képartip kar gibi bir
kdpuk durumuna getirdikten sonra bunu azar azar karistirlmakta olan patates karisimina katmali.

Pyrex bir kayik tabagi una bulamali bunun Ustiine kurutulmus ekmek tozunun yarisini serpmeli ve patates
karisiminin yarisini yaymali. Patates piresinin Usttine kiymali karisim yaydiktan sonra geri kalan patates
karisimini yayarak dékmeli. Artan sadeyagla kurutulmus ekmek tozunu bir tavada karigtirarak kavurduktan
sonra bunlari kabin Ustline dolastirarak dékip yemegi orta isili bir firna siirmeli. Pyrex kayik tabagi firinda kirk
dakika kadar tuttuktan sonra ¢ikarip sofraya géttrmeli.

ML® Tavuklu Turta icin tiklayin
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