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PATATESLI TOP

Malzeme

- 1 paket Sana Kase

- 2 adet yumurta

- Yarim su bardagi yogurt

- Yarim su bardag st

- 3 adet patates

- 1 adet havug

- 1 su bardagi beyaz peynir
- Yarim demet dereotu

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Muskat rendesi

- Aldig1 kadar un

- 1 paket kabartma tozu
-Tuzve

Hazirlanisi

Patatesleri haglayin.

Havucun kabuklarini kaziyip, hagladiktan sonra rendeleyin.

Beyaz peyniri rendeleyin.

Bir yumurtanin beyazini ve sarisini ayirin.

Yumurta beyazinin igine kalan bitin yumurtayi kirin.

Yumurta sarisini en son patatesli toplarin Gzerine stirmek igin kenara ayirin.

Dereotunu ayiklayip, kiyin.

Haglanmig patatesleri derin bir k&se icinde ezin.

Icine oda sicakliginda yumusattiginiz Sana Créme Bonjour?u, ayri bir kdseye kirdiginiz yumurtalar ve az
miktarda un ilave ederek yogdurun.

Daha sonra hamurun igine yogurdu, sitl, kabartma tozunu, kirmizi pul biberi, tuz karabiberi ve ele
yapismayacak hale gelene kadar un ilave ederek yogurun.

En son olarak hamurun icine kiyilmis dereotunu, muskat rendesini, rendelenmis beyaz peyniri, rendelenmis
havucu ekleyip, yogurmaya devam edin.

Hamur kivamina geldikten sonra ceviz blyUkligunde parcalar koparip, yuvarlayin.

Sivi sana ile yaglanmis tepsiye patatesli toplari dizip, Gzerlerine bir firga yardimi ile ayirdiginiz yumurta sarisini
sardn.

Onceden 185 derecede isitilmis firnda 35-40 dakika Uzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak pisirip, arzuya
gbre Sana ekmek Ustl ile birlikte sicak sicak servis edin.
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