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PATATESLI AYCOREGI

1,5 Tatl kasigi toz maya

1 Kahve fincani ilik su

1 Adet kesme seker

2 Kahve fincani ilik sit

Ceyrek paket margarin

Yarim ¢ay bardag siviyag

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta beyazi

1 Cay kasigi tuz

3,5 - 4 Su bardag! un

Ici Igin;

2 Adet orta boy haslanmis patates
2 Kibrit kutusu kadar beyaz peynir
8 - 10 dal maydanoz

1 Tutam tuz

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Ik su yogurma kabina konur, Uzerine toz maya ve kesme seker ilave edilir, karstirilir, Gzeri kapali olarak 10
dakika bekletilir.

# Sure sonunda mayall karisima ilik sit, siviyag, oda isisinda yumusamis margarin, 1 adet yumurta, 1 adet
yumurtanin beyazi ve tuz eklenir, karigtirilir.

# Daha sonra eleyerek, azar azar un katilir, ele yapismayacak bir hamur yapilir. Hamur Gzeri kapali olarak 1
saat bekletilir.

# Daha sonra hamurdan yarim limon buyukliginde parcalar alinir, mardane ile oval sekilde tatli tabagi kadar
acilir.

# Hamurun uzun kenarina rende patates, peynir, kiylmis maydanoz ve tuz karigimindan kon ur.

# Hamur rulo yapilir, iki ucu birbirine yaklastirilarak ay sekli verilir.

# BUtun ¢orekler ayni sekilde hazirlandiktan sonra, yaglanmis firin tepsisine aralikli dizilir.

# Tepsinin icinde yarim saat bekletildikten sonra izerine yumurta sarisi strGldr, énceden isitilmig 200 derece
firma verilir.

# Coreklerin Uzeri kizarinca firindan alinir, sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Patates haslarken, haslama suyuna bir ¢cay kasigi kadar karbonat eklenirse patatesin rengi bozulmaz.
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