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Emine Beder

4 su bardagi un

2 adet yumurta

2 cay kasigi karbonat
Yeterince st veya su

1 fincan eritilmis margarin
1 yumurta sarisi

Tuz

Igi igin:

Yarim kg yagsiz kiyma

2 adet sogan

3 adet patates

Yarim su bardag@i sivi yag
Tuz

Karabiber

YILDIZ COREK

Karbonat ve tuzu una ekleyerek harmanlayalim. Unun ortasini havuz gibi agalim. igine 2 yumurtayi, eritilmis bir
fincan margarini ilave edelim. Sitl veya suyu azar azar ilave ederek, kulak memesi yumusakliginda, ele
yapismayan bir hamur yoguralim. Hamuru 15 dakika dinlendirelim. Bu arada igini hazirlayalim. Soganlari
dograyip, sivi yagda hafifce pembelestirelim. Patatesleri soyup, tavla zan iriliginde dograyalim. Sodanlari
atesten alalim. Igine patatesleri ve kiymayi ¢ig olarak katalim. Tuz ve karabiberi de katip, hepsini yoguralim.
Bekletelim. Hamurdan yumurta iriliginde parcalar kopararak, beze yapalim. Unlu bir zeminde bezeleri manti
yufkasi inceliginde acalim. Kase yardimi ile yuvarlak pargalar keselim. Yuvarlak parcanin ortasina yeterince
patatesli-kiymali hargtan koyalim. Hamurun kenarlarina kiguk pililer yaparak harem tizerinde blzdirerek Uste
toplayalim. Firin tepsisini hafifce yaglayalim. Gérekleri firin tepsisine dizelim. Uzerlerine yumurta sarisi siirerek
Onceden isitilmig orta hararetli finnda alti Gstl pembelesene dek pigirelim.

© lezzetler.com tarif no:139163 « adi:Yildiz Gérek » gdnderen:kara baba « indirme tarihi:02.05.2025 - 05:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yildiz-corek-vt69810
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/yildiz-corek-139163.jpg
http://www.tcpdf.org

