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PATATESLI VELIBAH

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur icin:

3 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 paket kuru maya (veya 1 ¢ay kasigi instant maya)
1 su bardagi ilik su

1 yemek kagigi sivi yag

I¢ harci igin:

3 adet orta boy patates

1 tath kasidi tereyad

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber

Istege bagl: Kiyilmis maydanoz veya dereotu
Pisirme igin:

2-3 yemek kasigi sivi yag

Genis bir kaba unu eleyin, tuzu ekleyin ve karistirin.

Unun ortasini havuz seklinde agin, mayayi ekleyin ve ilik suyu yavas yavas ilave ederek yogurun.
Hamur pariizstiz bir kivam alinca sivi yagi ekleyin ve tekrar yogurun.

Uzerini 6rtUp 1lik bir ortamda 30-40 dakika kadar mayalanmaya birakin.

Patatesleri haslayin ve kabuklarini soyun.

Tereyagini ekleyerek patatesleri ezin.

Tuz, karabiber ve istege bagdl olarak maydanozu ekleyerek karistirin.

Harci sogumaya birakin.

Mayalanan hamuru hafif unlanmig bir zemine alin ve 6 esit pargaya ayirin.

Her bir hamur pargasini merdane veya el yardimiyla tabak buyUkliginde agin.
Agilan hamurun ortasina patatesli hargtan bir miktar koyun.

Kenarlarini toparlayarak bohga gibi kapatin ve ters gevirerek yeniden nazikge agin.
Tavayi 1sitin ve az miktarda sivi yag ekleyin.

Hazirladiginiz velibahlari orta ateste her iki tarafi altin rengi olana kadar pisirin.
Velibahlari sicak olarak servis edin.

Yanina yogurt, ayran veya ¢ay gibi igceceklerle ikram edebilirsiniz.
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