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KASARLI PATATESLI POGAGCA

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag yogdurt

1 cay bardagi yodurt suyu (veya normal su)
1 adet yumurta

1 paket kuru maya

1 tath kasidi tuz

alabildigi kadar un

ici icin;

3 adet orta boy Ustl haglanmis patates
1 su barda@i kasar peyniri rendesi

2 corba kagsiJi beyaz peynir

tuz

karabiber

Uzeri igin;

¢corekotu

Karistirma kabina sivi yagi, yogurdu, yumurtanin akini, kuru mayayi, tuzu, yogurt suyunu, yoksa ilik suyu koyup,
cirpma teliyle karigtirlyoruz. Peginden un ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirliyoruz. 2
dk. kadar yogurup, tzerine nemli bir bez drterek dinlendiriyoruz. Onceden haglanmig, sogumus patateslerin
kabuklarini soyup rendeliyoruz. Uzerine rende kasar, rende beyaz peynir, tuz, karabiber ilave edip, karistirip,
hazir hale getiriyoruz. Cevizden blyik pargalara béldigimiz bezeleri, yuvarlayip ¢ay tabagi buyukliginde
elimizle agip, i¢lerine hazirladiimiz patatesli hargtan koyup, hamurun uglarini birlestirip, yuvarliyoruz.
Yaglanmis firin tepsisine birlestirdigimiz yerler alta gelecek sekilde diziyoruz. Ayirdigimiz yumurta sarisina 2
kasik yag koyup, karistirip firga ile pogagalarin Gzerine strip, en son ¢érekotu serpip, 10 dk. ilik ortamda
mayalandiktan sonra dnceden isitilmis 180 derecelik firinda 20-25 dk. pisiriyoruz.
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