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PATLICANLI VE CEVIZLI COREK

Malzeme:

1 adet patates

2,5 su bardagi Bizim Mutfak Un
1 paket Bizim Mutfak Kabartma Tozu
1 ¢orba kasigi labne peyniri

50 gram Teremyag

1 adet yumurta

yarim demet Dere otu

2 adet kézlenmis patlican

1 adet kdzlenmis salgalik biber
yarim su bardag ceviz igi

Un, kabartma tozu ve tuzu bir kapta eleyin. Haglanmig patatesi gukur bir kapta plre haline gelinceye kadar ezin.
Siviyag, kiyilmis dereotu, margarin veya tereyagi, yumurta ve labne peynirini ekleyip krem haline gelinceye
kadar ezin. Unlu karigimi azar azar ekleyip yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun tizerini
temiz bir bezle 6rtlp i¢ malzemeyi hazirlayana kadar dinlenmeye birakin. Ig malzeme icin kdzlenmis patlican ile
salgalik biberi dograyin. Ceviz igi ve tuzu ekleyip tatlandirin. Patlicanl i¢c malzeme hazirdir. Elde etmis oldugunuz
hamurdan mandalina biyUkliginde parcalar koparip avucunuzun bulyUkligi kadar agin. Ortasina i¢
malzemeden kagik yardimiyla alip yerlestirin. Top seklinde toparlayip yagh kagit serili firin tepsisine yerlestirin.
Malzeme bitene dek ayni islemi uygulayin. Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli firnda kizarincaya kadar
yaklasik 30-35 dakika pisirin. Firindan alin. Sicak veya ilik servis yapin.

ML® Patlicanh Pogdaca icin tiklayin
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