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PATATESLI SARMA

Yarim ¢ay bardagi siviyag

100 gr. tereyagi

1 Adet yumurta beyazi

2 Corba kasigi sirke

1 Tath kasig tuz

1 Tath kasigi karbonat

Alabildigi kadar un

Ici Icin;

3 Adet orta boy haglanmis patates
1 Su bardagi rende beyaz peynir
Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Tereyag), kisik ateste eritilir, sogutulur. Daha sonra yogurma kabina aktarilir, Gzerine siviyag, yumurta beyazi
ve sirke eklenir, karigtirilir.

# Uzerine tuz, bir avug unla kanstiriimis karbonat ve yogurdukga eklenmek Uzere elenmis un katilir, kulak
memesi yumusakliginda bir hamur yapilir.

# Hamur Uzeri kapali olarak 10 - 15 dakika dinlenirken, i¢ malzemesi hazirlanir; haglanmis patates rendelenir,
rende beyaz peynirle karigtirilir. )

# Dinlenen hamur, iki esit pargaya bolindr. Ik par¢a unlu zeminde merdane ile, dikdértgen seklinde agilir.
Hamurun bUttn yizeyine hazirlanan igin yarisi yayilir, uzun kenarindan baglayarak siki bir rulo yapilir.

# Rulonun sarma iglemi tamamlaninca, rulo biraz siktirilarak uzatilir ve bigakla iki parmak kalinhginda, verev
olarak kesilir.

# Patatesli sarmalar, yaglanmis firin tepsisine az araliklarla dizilir, Gzerlerine yumurta sarisi strGlir, énceden
isitilmig 210 derece firina verilir.

# Corekler kizarinca firin kapatilir, 10 dakika daha firinin iginde bekletilir. Sicak olarak servise sunulur.

Not: Patatesli sarma i¢ Anadolu bdlgesinde, 6zellikle Ankara ve civarinda, bayram igin hazirlanan lezzetli bir
cOrektir.
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