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SEBZELI PATATES KEKI

2 adet ufak boy patates

1 adet ince ufak boy havug

1 adet orta boy kuru sodan
3 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi siviyag

2 cay kasi§i tuz

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi yenibahar

2 cay kasig kirmizi pul biber
1 tepeleme yemek kasidi kuru nane
1/2 demet dereotu

2 su bardagi un

Soydugdunuz patatesleri tavla zar formunda kic¢ik ki¢uk dograyin. Sogani soyup yemeklik, ¢ok incecik
dograyin. Havucu soyup rendeleyin. Sonra da patateslerle karistirin ve bir kenarda bekletin.

Yumurtalari derin bir kaba kirip yogurt ve siviyagi ekleyin. Tuz, kabartma tozu, pulbiber ve varsa yenibahari
ilave edin. Bir taraftan tahta kagsikla karistirmaya devam ederken bir taraftan da incecik kiydiginiz dereotu ve
kuru naneyi katin.

Unu da ilave edip iyice karistirdiktan sonra patatesli, soganl karigimi da ekleyin. Malzemeleri iyice harmanlayin.
En az 35x20 santim boyutundaki dikddrtgen firin kabini (borcam da kullanabilirsiniz) 2 yemek kagidi siviyagla
yaglayin. )

Hazirladiginiz tuzlu keki kaliba aktarip Gzerini kagigin tersiyle diizeltin. Uzerine varsa, keten tohumu, susam ya
da ¢érekotu serpistirin.

Keki 6nceden isitip 180 dereceye ve alt- Gst konuma ayarladiginiz firinda en az 40-45 dakika, Gzeri altin sarisi
oluncaya kadar pisirip ¢ikarin. llik hale gelince dilimleyerek servise sunun.
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