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PATATESLI LABNELI EL ACMASI

Gamze Akinca

3 su bardagi un

125 gr margarin

Yarim kahve fincani stt
1 tath kasigi

1 paket kabartma tozu
Yarim cay kasigi tuz

Ic malzemesi Igin:

3 Adet patates

25 gr margarin

1 tath k.Pulbiber

3 corb k. stt

Tuz

Yarim Paket Pinar labne
Uzeri icin:

1 yumurtanin sarisi
Corekotu

Oncelikle margarini oda sicakliginda bekletip yumusatin.Daha sonra derin bir kabin igine

unu eleyip ortasini havuz gibi agin. Bu havuzun igine

margarin, kabartma tozu, tuz ve siiti ekleyip yogurun ama hamurumuzu iyice yogurun yaklasik 15 dk kadar.
Ve hamurumuzdan yumurta biyukliginde 5 adet bezeye ayirarak 15 dk dinlendirin.

I¢ malzemesi icin 3 adet patetesin kabuklarini soyun ve haglayin.Hasladiktan sonra bir kaba alarak iyice ezin
siraslyla i¢cine margarin,sut,pulbiber,labneyide koyarak iyice ezin daha sonra igine dilediginiz kadar

fazla olmamak kaydigiyla tuz koyun ve yine bu tuzuda yedirin.Ama yaptiktan sonra tuz miktarina bakin eger
¢ok tuzluysa igine biraz sut koyarak tuz tadini giderebilirsiniz.Daha sonra dinlenmis hamurumuz igin
tezgahin Ustin0 unlayin ve hamurumuu yemek tabagi biyukliginde yuvarlak sekilde

acin ve bigakla G¢gen seklinde 4 parcaya bolin.

Daha sonra Uggenlerin genis kismina patestli labneli hargtan koyun ve sigara boéregi gibi kapatin.

Bu islemi diger bezeler icinde yapin.

Daha sonra hazirladiginiz pogacalari yaglanmis firin tepsisine dizin.
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