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FIRINDA PATATES MUCVERI

https://www.cumhuriyet.com.tr

4 buyUk patates

1 orta boy sogan

2 yumurta

1/4 su bardagi un

1/4 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1/4 su bardagi dogranmis maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1/2 gay kagigi karabiber

1/2 gay kagigi toz kirmizi biber (istege baglr)

Firini 200° C 6n 1sitin ve bir firin tepsisini yaglayin veya pisirme kagidi serin.

Patatesleri soyun ve rendeleyin. Rendelenmis patatesleri bir bez veya kagdit havlu kullanarak suyunu sikin ve
buyik bir kaseye alin.

Sogani soyun ve rendeleyin veya ince dograyin. Rendelediginiz veya dogradiginiz sogani patateslerin Gzerine
ekleyin.

Yumurtalari bir kasede ¢irpin. Girpiimis yumurtalari patates ve sogan karigsimina ekleyin.

Unu, rendelenmis kasar peyniri, dogranmis maydanoz, zeytinyagdl, tuz, karabiber ve istege bagli olarak toz
kirmizi biberi ekleyin. Tim malzemeler iyice karigana kadar spatula veya kagsikla karigtirin. }
Hazirladiiniz patates macveri karisimini yaglanmis veya pisirme kagidi serilmis firin tepsisine dokin. Uzerini
dlzeltmek igin spatula veya arka kismi diiz bir kasik kullanabilirsiniz.

Finnda yaklagik 30-35 dakika veya altin rengini alana kadar pigirin. Pigirme suresi firininizin performansina ve
mucverin kalinligina bagl olarak degisebilir.

Pisirdikten sonra firindan ¢ikarin ve biraz dinlenmeye birakin. Dilimleyerek servis yapin ve istege bagli olarak
yogurt veya sos ile servis edin.
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