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PEYNIRLI PATATESLI ISLAK KEK

Milli Gazete

Malzemeler

10 tepeleme yemek kasigi un

1 paket kabartma tozu

1 tutam tuz

125 gram (yarim paket) oda sicakliginda tereyagi
250 gr. rendelenmis beyaz peynir

1 cay bardagi kasar peyniri rendesi
2 orta boy patates

3 tepeleme yemek kasigi yogdurt
2-3 sap ince kiyllmis taze sogan
3-4 dal ince kiyllmis maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyagi

1/2 kutu (100 ml.) hazir krema

1 yumurta

Tuz

Karabiber

Unu ve kabartma tozunu bir kaba alip Uzerine kiigUk pargalara ayirdiginiz tereyagini ekleyip elinizle
minciklayarak galeta unu kivamina getirin. Un ve tereyadi karisimina yodurdu ve tuzu ilave ederek hamur olana
kadar yodurun. Rendelenmis beyaz peynir ve kasar peynirini ilave edip tekrar yogurun. Patatesleri soyup
rendeleyin. Bir tavada zeytinyagini kizdirip rendelenmis patates ve ince kiyilmis taze sodanlari iyice yumusayana
kadar kavurun. Tuz ve karabiber ekleyin. Kavrulduktan sonra atesi kapatip kiyllmis maydanozlari ilave ederek
karistinin. Peynirli hamura patatesli karigimi ilave edip tekrar yogurun. Hafif yaglanmig bir tart kalibina ya da cam
tepsiye hamuru elinizle bastirarak déseyin. Bir kapta hazir krema ve yumurtayi tel girpici ile ¢irpin, tuz ve
karabiber ekleyin. Bu karigimi kaliptaki hamurun tizerine dokip 6nceden isitilmis 170 dereceli finnda 45 dakika
kadar Uzeri kizarana dek pigirin. Dilimleyerek sicak ya da ilik servis yapin. Isterseniz Uizerine ¢irpiimis hazir
krema ddkerek servis yapabilirsiniz.
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