
Peynirli Patatesli Mucver

Malzemeler
700 gr patates
350 gr kabak
2 taze sogan
100 gr rendelenmis kasar peyniri
Karabiber
3 yumurta
Kizartmalik yag ve tuz.
Hardal Sosu Icin :
150 gr sut kremasi
100 ml et suyu
3-4 corba kasigi hardal
Tuz, Karabiber
Bir miktar toz seker
1-2 tatli kasigi nisasta

Yapilisi
Patatesleri yikayip kabuklarini soyduktan sonra tuzlu suda 15 dakika kaynatalim. Suyu
suzup patatesleri sogumalari icin bir kenarda bekletelim.
Kabagin kabugunu soyarak rendeleyelim. Taze soganlari yikayip, ince halkalar seklinde
dograyalim.
Patatesleri iri iri rendeleyelim, kabak ve peynirle karistiralim. Tuz ve karabiberle
tatlandiralim. Yumurtalari cirpip ilave edelim.
Bir tavada tere yagini eritin ve patatesli karisimdan yuvarlak sekiller yapalim.
Her iki yuzunu 2?ser dakika yuksek ateste kizartalim.
Daha sonra orta ateste 5-6 dakika kizartmaya devam edelim.
Bu arada sos icin sut kremasi ve et suyunu karistirip icine hardal ilave edelim.. Tuz ve
karabiberle tatlandirin. Nisasta’yi biraz suyla karistirin ve sosa ilave edip kaynatin.
Sosu patateslerle birlikte servis edebiliriz
ellerimize saglik:)


