Pirasali patates turtasi

Malzemeler:

Hamur:

2 adet haglanmis soguk patates

1 dl. yulaf ezmesi

1% dl. bugday unu

50 gr. fromage frais

2 ¢orba kasig1 sivi yag

gerekirse 'z ¢orba kagig1 soguk su
Y tath kasig1 tuz

I¢ igin:

3 adet pirasa

1 adet kirmiz1 ya da turuncu dolma biber

100 gr. fromage frais

1 dl. siit, en fazla 100 gr. basgina 1,5 gr. yag olani
2 yumurta

50 gr. peynir rendesi, en fazla % 13 yagli olani
Y2 tath kasig1 kuru kekik

1 tath kasig1 tuz

Biber

Patatesleri irice rendeleyin. Hamur malzemelerinin hepsini karistirip iyice yogurun. Hamur tam
kivamina gelecek sekilde suyunu ilave edin. Hamuru yaklasik '%2 saat buzdolabinda bekletin.
Pirasalar1 temizleyip yaklasik 1 cm kalinliginda dograyin. Dogranmis pirasayr hafif tuzlu suda
yaklasik 3 dakika haglayin, suyunu siiziin ve sogutmaya birakin. Dolmalik biberleri yikayin ve
uzunlamasina ya da kiip seklinde kesin. Hamuru ince sekilde acarak yaglanmis turta tepsisine
(yaklasik 24 cm capinda) doseyin. Hamuru catalla hafif bir sekilde deldikten sonra 200 derece
isitilmis firinin orta rafinda 10 dakika 6n pisirme yapin. Dogranmis pirasa, dolmalik biber ve
jambom pargalarint hamurun iizerine ddseyin. Fromage frais, siit, yumurta, peynir ve baharatlar
karistirip ¢irptiktan sonra turtanin iizerine doseyin. Turtayr 200 derecedeki sicakliktaki firinin orta
rafinda 35-40 dakika pisirin.



