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>o Patila
Toplam 32 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Kolay ~268 kcal Açl1k bar1 6/10

Patila, Doğu Anadolu mutfağ1nda (Tunceli, Elaz1ğ ve Kars çevresi) ince hamuru tuzsuz peynir, soğan ve 
maydanozla doldurarak sacda ya da tavada pişiren yar1m ay biçimli yöresel hamur işidir.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Un

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 0.3 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 15 gr Tereyağ1

• 200 gr Tuzsuz beyaz peynir

• 1 adet Soğan

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Un, yoğurt, su, tuz ve eritilmiş tereyağ1yla yumuşak bir hamur yoğurun, üzerini örtüp 20 dakika dinlendirin.

2. Peyniri ezip rendelenmiş soğan ve ince doğranm1ş maydanozla kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru bezelere bölün, oklavayla ince aç1n, harc1 bir yar1s1na yay1p yar1m ay şeklinde kapat1n, kenarlar1 
parmakla bast1r1n.

4. K1zg1n saca veya düz tavaya al1p her iki yüzünü 3-4 dakika kabarana kadar pişirin.

5. Pişen patilalar1 s1cakken eritilmiş tereyağ1yla yağlay1p ayranla servis yap1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru orta kal1nl1kta açmak sac üzerinde eşit renk almas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Patilay1 s1cak verin, yan1na tereyağ1 ve çay koyun.

Alerjenler

Gluten Süt
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