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LAHANALI PATATES MUCVERLI SANDVIC

Ekmekler icin:

1 su bardag ilik sit

Yarim su bardag ilik su
Yarim su bardagi ik yogurt
3 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

50 gram eksi maya

2 su bardagi tam bugday unu
3 su bardagi un

Muicver igin:

4 orta boy patates

1 orta boy lahananin dértte biri
1 sogan

1 yumurta

1 yemek kasigi siizme yogurt
2 yemek kasigi rendelenmis taze kagar peyniri
3 yemek kasigi zeytinyagi
Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi susam

1 cay kasigi tuz

Karabiber

Sosu icin:

100 gram stizme yogurt

1 dis sarimsak

24 parga kuru domates
Zeytinyad!

Taze nane yapraklari

Sandvig ekmekleri igin, eksi mayayi yarim su bardagi ilik su ve 1 su bardagi un ile karistirn. Uzerini bezle értiip
oda isisinda 8 saat bekletin. Kabaran mayaya kalan ilik su, sit, yogurt, sizma zeytinyagi ve unlari ilave edip 20
dakika yogurun. Hamurun Uzerini tekrar bezle 6rtlip iki misli kabarana kadar bekletin.

Mayalanan hamuru 12 bezeye ayirin. Bezeleri un serpilmis tezgahta kig¢uk bir tath tabadi blyUkliginde, hafif
oval olacak sekilde agin. Hamurlarin Gzerini bir bez ile értlin. Firini 220 derecede isitin. Tepsiye yagl kagit
yerlestirip dért hamuru aralarinda bosluk kalacak sekilde tepsiye dizin. (Tepsiniz blylk ise daha fazla hamur
dizebilirsiniz.) Sicak firnda 10 dakika pisirin. Diger ekmekleri de ayni sekilde pisirin.

Mucverler icin, patatesleri haglayin. Lahana yapraklarini incecik dograyin. Tuzlu kaynar suya ekleyip hafifce
yumusayana kadar haslayin. Slizgece alip suyunu stizin. Patatesleri ilindiktan sonra rendeleyin. Lahana,
rendelenmis sogan, yumurta sarisi, sizme yogurt, rendelenmis taze kasar peyniri, zeytinyag, kiyilimis
maydanoz, susam, tuz ve karabiberi ekleyip yogurun. Harci buzdolabinda yarim saat bekletin. Mandalina
blyUkliginde parcalardan, yuvarlak, yassi kofteler hazirlayin. Yagh kagit konulmusg firn tepsisine dizin.
Onceden isitilmig 180 derece firinda 25 dakika pisirin. Stizme yogurda iki dig kiyllmig sarimsagi ekleyip
kanstinn. Kurutulmus domatesleri kaynar suda 5 dakika haslayin. Suyunu siiziin. Uzerlerine hafifce sizma
zeytinyagi gezdirip karabiber serpin. Nane yapraklarini temizleyin. linmig olan ekmekleri kopmayacak sekilde
ikiye kesin. Alt parcasina sarimsakli stizme yogurt suriin. Uzerine lahanall patates micverlerini yerlegtirin.
Siralamayi kuru domates ve nane yapraklariyla tamamlayin. Servis yapin.

Mucver harcini biraz fazla dl¢ulerde hazirlayip sekillendirdikten sonra derin dondurucu da saklayabilirsiniz.
Mucveri dilediginiz her sebze ile hazirlayabilirsiniz. Patates ve beyaz lahana ile hazirlayacaginiz micver harcina
bir miktar iri kinlmig ceviz ve tavada hafifge kavrulmus galeta unu ilave edebilirsiniz.
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