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PATATESLI HINGEL

Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

1 yumurta

1 tath kagig tuz
Iciigin:

6 orta boy patates

1 orta boy sogan
Siviyag

Kirmizi biber
Karabiber

Kuru nane

Tuz

Uzeri icin:

1 kase yogurt

4 dis sarimsak

Tuz

Sosu igin:

1 yemek kasigdi tereyagi
2 yemek kasi§i sivi yag
Pul biber

Hamur i¢in unun ortasina yumurta kirilir, su ilavesiyle orta sertlikte bir hamur hazirlanip, dinlenmeye birakilir.
I¢i icin, patatesler haglanir, kabuklari soyulup rendelenir. )

Sogan yemeklik dogranir az yagda pembelesene kadar kavrulur. Uzerine rendelenmis patates, tuz, karabiber,
kirmizi biber, nane eklenip iyice karistirilir, sogumaya birakilir.

Dinlenen hamur, iki bezeye ayrilir, bezeler oklava ile 50 santim ¢apinda agilir.

Agllan yufkalar ruletle 2 santimlik karelere kesilir.

Her hamur karesinin ortasina yarim ¢ay kasigi kadar i¢ konarak hamurlar késeden kdseye Uc¢gen katlanir,
acllmamasi icin, kenarlarina biraz bastirilir.

Hazirlanan hingeller, bir siire kurumaya birakilir.

Bir tencereye biraz su ve biraz sivi yag konarak kaynamaya birakilir. Kaynayinca hingeller igine atilir.

Uzeri igin, yogurt iyice ezilerek, 2 dis rendelenmis sarimsak ve biraz tuz katilir, karistirilir.

Bir sos kabina tereyagi ve sivi yag konur, tereyadi eriyince, Uzerine tuz ve pul biber katilir, ocaktan alinir.
Tabaklara hingel suyu stzllerek alinir, Gzerine sarimsakli yogurt, onun da tzerine yagl sos gezdirerek servis

yapilir.
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