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PATATESLI COREK

25 adet

200 gram oda sicakliginda margarin
1 cay bardagi yogurt

2 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
Aldig1 kadar un (elenmig)
Tuz

Icine:

1 adet sogan

1 cay bardagi zeytinyad

1 corba kasigi salca

4 adet rendelenmis patates
Tuz

Karabiber

Kimyon

Oncelikle patatesli ¢éregin igini hazirlayin. Bunun igin, sogani incecik dograyip, 1 ¢ay bardagi zeytinyaginda
kavurun. Ardindan rendelenmis patatesi ekleyin. Kavurmaya devam edin. Hafifce pembelesince, salca, baharat
ve tuzu ekleyip iyice karistirin. Tencerenin kapagini kapatip, sogumaya birakin. Diger tarafta margarin, yogurt,
yumurtalari (birinin sarisini ayirin) iyice ¢irpin. Elenmig un ve kabartma tozunu ekleyip, yogurun. Hamuru Gge
bolin. Once hamur bezelerinden birisini elinizle ya da merdane ile 1 cm kadar incelterek agm. Patatesli harcin
1/3'0n0 Uzerine kasikla surin. Hamuru rulo bigiminde katlayin. U¢ parmak genigliginde kesin. Diger iki hamuru
da ayni sekilde hazirlayin. Bir firin tepsisini hafifce yaglayin. Goérekleri Gzerine dizin. Ayirdidiniz yumurtanin
sarisini Uzerlerine surin. 200 derece firinda pigirin.

ML® Patatesli Aycoredi icin tiklayin
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