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PATATESLI HINGEL
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2 su bardagi un

1 adet yumurta

Tuz

Su

Iciigin:

1 adet patates

1 adet kuru sogan

1 tath kasidi domates salgasi
3 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz

Karabiber

Sosu icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi kuru nane

1 cay kasigi pul biber

3 yemek kasigi sizme yogurt
1 dis sarimsak

Un, yumurta, tuz ve suyu karistirma kabinda yoguruyoruz. Hamurun dinlenmesi icin Uzerini strecleyip 15 dakika
bekliyoruz. Agcmak icin ayirdigimiz bir kasik unu Tezgaha serpiyoruz ve merdane yardimiyla hamuru ince bir
sekilde agiyoruz. Yuvarlak kalip yardimiyla kestigimiz hamurlarin orta yerine i¢ harcini koyup katlyoruz.

Igi igin, kiiglik kiigtik dogradigimiz soganlari zeytinyagiyla kavurmaya bagladiktan sonra domates salgasin
ekliyoruz ve kavurmaya devam ediyoruz. Onceden hasladigimiz patatesi ¢atalla ezip ptre haline getiriyoruz.
Hazirladigimiz patates plresini ekleyip sodan ve salcaya yedirdikten sonra tuz ve karabiber ilavesi yapiyoruz.
Mantilar kaynayan suda hasliyoruz. ]

Hingel mantinin lezzeti i¢in sosu da oldukga énemli. Ince ince dogradigimiz sarimsaklara yogdurt, tuz ve
zeytinyag! ilave edip karistinyoruz. Yogdurt sosumuzu sikma torbasina aliyoruz. Tavada tereyagini erittikten
sonra pul biber, kirmizi toz biber ve naneyi ekleyip kavuruyoruz. Sikma torbasina aldigimiz yogurdu tabagdin
ortasina yerlestirip etrafina patatesli hingel mantilarini diziyoruz ve tzerine baharath sosu gezdiriyoruz.
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