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MOR PATATESLI POGACA

Hamur igin:

2 su bardagi un

1 paket instant maya

1/2 su bardag ik sit

1/4 su bardagi sivi yag

1 tath kasidi toz seker

1/2 cay kagigi tuz

Ici Igin:

2 adet orta boy mor patates
1 adet kuru sogan (ince dogranmisg)
2 yemek kagsidi sivi yag
Tuz, karabiber

Maydanoz (ince dogranmis)
Uzeri Igin:

1 yumurta sarisi

Gorekotu (istege bagli)

Mor patatesleri yikayin, kabuklarini soyun ve kip seklinde dograyin. Bir tencerede patatesleri su ekleyerek
yumusayana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin. Pisen patatesleri ezerek plre haline getirin ve sogumasi igin
bir kenarda bekletin.

Hamur i¢in; unu bir karistirma kabina eleyin. Ortasini havuz seklinde agin ve igine instant mayayi, ilik sitd, sivi
yagdl, toz sekeri ve tuzu ekleyin. Karigimi iyice yogurun ve ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru Gzerini 6rterek yaklagik 30 dakika kadar mayalandirin.

I¢ harci icin; bir tavada sivi yagi 1sitin ve dogranmig sogani ekleyerek pembelesene kadar kavurun. Ardindan
pure haline getirdiginiz mor patatesi ekleyin. Tuz, karabiber ve istege bagl olarak toz kirmizi biberi ekleyin.
Malzemeler iyice karigana kadar kisik ateste karistirarak pisirin. Son olarak ince dogranmig maydanozu ekleyin
ve karigtirin. Ig harg sogumaya birakin.

Mayalanan hamuru tekrar yogurun ve yaklasik ceviz biyUkliginde pargalara ayirin. Her bir pargayi elinizle
acarak ortasina hazirladiginiz mor patatesli i¢ hargtan koyun. Hamuru kapatip yuvarlayarak pogaca sekli verin.
Butlin hamur parcalarini ayni sekilde hazirlayin ve yagli kagit serili bir firin tepsisine yerlegtirin.

Pogacalarin Gizerine yumurta sarisini sirn ve istege bagl olarak ¢érekotu serpin.
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