
Patates Canaginda Yumurta

Malzemeler
4 adet patates
4 adet yumurta
1 su b.  kasar peynir rendesi
2 dal taze sogan
5-6 dilim pastirma
Karabiber
Tuz

Yapilisi
Patateslerin kabuklarini iyice yikadiktan sonra tuzlu suda haslayin.
Piser pismez cikarin ki parcalanmasin.
Yari yariya soguduktan sonra tepeden ince bir tabaka kesin.
Ortasini kenarlarda 1 cm patates kalacak sekilde oyun (cay kasigi veya tatli kasigi ile
oyabilirsiniz)
Patateslerin uzerine tuz serpin.
Kasar peynirini rendeleyip patateslerin yarisi dolacak sekilde koyun
Uzerine 1 cay kasigi tereyag ve kucuk kucuk dogradiginiz pastirma dilimleri yerlestirin.
Butun patateslere birer  yumurta kirin
Uzerine tuz ve taze cekilmis karabiber serpin ve aliminyum folyo ile kapatin.
Onceden isittiginiz 220 derecelik firinda 15 dk. pisirin
Firindan cikarip biraz daha kasar rendesi ve pastirma ekleyin.
Tekrar firina verin.
Bu sefer uzerine aliminyum folyoyla kapatmayin.
5 dk. firinda tutup cikarin.
Uzerine ince ince kiydiginiz taze sogani serperek servis edin.


