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>T Twaroğlu Patates Pancake
Toplam 26 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 12 dk 3 kişilik Kolay ~248 kcal Açl1k bar1 6/10

Polonya usulü twaroglu patates pancake (placki ziemniaczane); rendelenmiş patatesin twarog (taze 
peynir), soğan, yumurta ve unla yoğrularak ayçiçek yağ1nda ç1t1r kenarl1 pancake olarak k1zart1ld1ğ1, ekşi krema 
(smietana) ile servis edilen klasik kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 4 adet Patates

• 150 gr Twarog

• 1 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 3 yemek kaş1ğ1 Ayçiçek yağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 4 yemek kaş1ğ1 Ekşi krema

Yap1l1ş
1. Patatesleri rendeleyip iyi süzdürün; soğan1 ince rendeleyin.

2. Süzülen patates, rendelenmiş soğan, twarog, yumurta, un, tuz ve karabiberi geniş kapta yumuşak harç 
olana kadar kar1şt1r1n.

3. Geniş tavada ayçiçek yağ1n1 orta-yüksek ateşte 1s1t1n.

4. Harçtan 2 yemek kaş1ğ1 alarak tavaya yay1p 4 dakika ilk yüzü ç1t1r alt1n renge gelene kadar k1zart1n.

5. Pancake'leri çevirip diğer yüzünü 3 dakika daha pişirin; kâğ1t havluya al1p fazla yağ1 süzdürün.

6. S1cak pancake'leri tabağa al1n.

7. Üzerlerine ekşi krema yat1r1p dereotu serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patatesi rendeledikten sonra suyunu s1k1n; aksi halde pancake'ler dağ1l1r, ç1t1r kenar olmaz. Soğan placki 
ziemniaczane essential; aromas1 olmadan pancake yavan kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak pancake'leri tabağa al1p üstüne ekşi krema (smietana) yat1r1n; isteğe bağl1 taze dereotu serpin, yan1na 
dilim salatal1k koyun.



Alerjenler

Süt Yumurta Gluten
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