Patateli Gubbate

Malzemeler

Ic harc icin:

2 patates

1 sogan

1 tatli kasigi salca

Pulbiber, toz kirmizi biber, tuz, karabiber
Maydanoz

Hamur icin:

1 paket maya

1.5 su bardagi ilik sut
Yarim su bardagi zeytinyagi
1 tatli kasigi tuz

Yarim tatli kasigi seker
Arasi icin:

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi tahin

Uzeri icin:

2 yumurta sarisi

1 tatli kasigi pekmez
Susam

Yapilisi

Ic malzemesi icin patatesler haslanip ezilir. Yemeklik dogranmis sogan ve salca ile
kavrulur. Baharatlar eklenip Kkaristirilir. Sogumasi icin kenara alinir. Hamur icin maya,

ilik sut, zeytinyagi, tuz ve seker yogurulur. Hamur bekletiimeden 3 bezeye ayrilir ve
oklava ile acilir. Tereyagi eritilip tahin ile karistirilir. Acilan hamurlarin uzerine

yag-tahin karisimi surulur. Hamurlar ust uste koyulup rulo seklinde sarilir. Hamur
buzdolabinda bekletilir. Hamur 2-3 parmak genisliginde dilimlenir. Hamurlar kahve fincani
tabagi buyuklugunde acilir. Ortalarina patatesli harctan konulup kenarlari ortaya dogru
kapatilir. Uzerlerine yumurta sarisi-pekmez karisimi surulup susam serpilir. Onceden
isitilmis 180 derece firinda pisirilir.



