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PATATES RULOSU

50 gr margarin

5 adet iri patates

1 su bardag st

4 corba kasigl parmesan peyniri rendesi veya eski kasar rendesi
1 tath kasigi kiyilmig maydonoz
1 tath kasigi kabartma tozu

2 ¢orba kasiJi un

1 yumurta karabiber tuz

I¢icin:

1/2 kg. sosis

1 kirmizi biber

1 bas sogan

100 gr margarin

1.2 demet maydanoz

3 ¢orba kasiJi un

1 su bardag st

Karabiber

Tuz

Sosisleri iri iri dilimleyin. Maydanozlar temizleyip kiyin. Sodani ve kirmizi biberi temizleyip ince ince kiyin.
Tavada 50 gr. margarini eritin, kizinca igine sogani ve biberi atin ve karistirarak yumusayincaya kadar pisirin.
Sosisleri ekleyin ve birlikte pembelesinceye kadar kavurun. Kiyilmig maydanozdan 2 gorba kagigi karigima ilave
edin ve tekrar karistirip atesten alin, bir kenara birakin. Ki¢lk bir tencerede margarinin kalanini eritin. Igine unu
atin, bir parca karigtirip bir tel ¢irpici ile ¢irparak icine soguk siti yavas yavas ekleyin. Kisik ateste karigtirarak
sosunuz koyulagincaya kadar 5-6 dakika pisirin. Sosu sosis karisimina ekleyin ve karistirin. Tuzunu karabiberini
ekleyip sogumaya birakin.

Patates rulosu igin; patatesleri yumusayincaya kadar haglayin. Bir bigak sokarak pistiklerini kontrol edebilirsiniz.
Suyunu szip soguk sudan gegirin. Soguyunca kabuklarini soyup bir ¢catalla ezerek plre haline getirin. Igine
yag, sutin dértte Gglini, rendelenmis parmesan peynirini, kiyllmig maydanozu kabartma tozunu ve unu ilave
ederek hep birlikte karistirin. Yumurtalarin sarisini beyazindan ayirin. Sarilarini kalan sit ile bir parga ¢irpin ve
patates hamuruna ekleyin. Tuzunu karabiberini ekleyip tekrar hepsini birlikte karigtirin.

Yumurta beyazlarini karbeyaz haline gelinceye kadar ¢irpip patates hamuruna katin ve alttan tste dogru
cevirerek karistirin. Hamurunuz bir parca akici olmalidir.

Dort kdse firin tepsisini yaglayip, icine yagl kagidi dizgiince keserek yayin. Kagidi da iyice yaglayip ortasina
patates hamuru karigiminizi déktin ve bir spatula ile yayin. 180 derecede, ortadan biraz fazla kizdirdiginiz firinda
20-25 dakika, hamurun Ustl hafif kahverengi oluncaya kadar pigirin.

Hamurunuz pigince, firndan ¢ikarin ve nemli bir mutfak bezinin lzerine dikkatlice alin. 5 dakika kadar sogutup,
yagl kagidi siyirarak ¢ikarim.

Patates hamurunuzun Uzerine daha dnce hazirladiginiz i¢i déklp, yine bir spatula ile yayin ve hamurun dar
kenarindan nemli bezin de yardimi ile kivirarak ayni bir rulo-pasta gibi sarin. Patates Rulosunu 2 parmak
kalinhginda dilimler halinde keserek sicak olarak servis yapin.
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