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SICAK PATE

Hamur tahtasina 650 gram un eleyip, ortasini aginiz. igine 190 gram tereyagi, 160 gram su, 4 yumurta sarisi, 13
gram tuz koyarak karigtirp yodurarak 6zl bir hamur yapiniz. Ustiine unlu bir bez érterek bir saat birakip 1
santim eninde yufka acgarak, sicak pate kalibinin igini tereyagiyla yaglayip sag tepsiye oturtunuz. Kalibin agik
olan dibine yufkadan bir taban yapiniz. Kalibin i¢ine basa basa yufkayi kapladiktan sonra kepekle doldurunuz.
Yine yufkadan, Ustline bir kapak yaparak etrafini hafifce islatarak tizerine kapayip firinda 45 dakika pisiriniz.
Finndan ¢ikinca dikkatle kapagini agip kepegi bosaltiniz. Sonra kalibi ¢ikarip patenin etrafina yumurta strip
tekrar firina veriniz. Kapagin rengi gibi renklenince sofra sahanina koyup igine taskebabi, salcali et yemekleri,
hindi, tavuk ve av etlerinin kizartma yahnilerinden biriyle doldurularak kapagdini kapayip servis yapiniz.

Not: Etrafi gicek v.b. baskili birka¢ ¢esit pate kaliplari vardir. Bunlar yassidir Saksi ve kése seklinde bir tarafi,
cengelli, dipleri agik kaliplardir. Diplerine yufkadan birer tabak yapilir ve kalibin i¢i yufka ile kaplanarak bttin
olur. Uzerlerine yufkadan birer kapak yapilir. Pisince ¢engeli agilir, kalip ¢ikarilir. Kapagin rengini tutmasi igin
tekrar et yemekleri konur, kapagi kapanarak servis yapllir.
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