כוס ח"פ 180

אוזני המן מלוחות
בצק:
3 כוסות קמח
150 גרם מרגרינה
1 כפית מלח
2 ביצים מדיום
למשיחה:
חלמון ביצה 
שומשום
קצח
מילוי:
בצל
קישוא
בטטה
0.5 גמבה אדומה
0.5 גמבה צהובה
5 כפות שמן לטיגון

ליד:
פלפל חריף
בטטות
חצילים
הכנת הירקות:
חותכים את הירקות לרצועות ומטגנים ב5 כפות שמן כ3 דקות, מנמיכים את האש ומוסיפים 0.5 כוס מים, מכסים את הסיר ומערבבים מידי פעם, במהלך הבישול מוסיפים עוד מעט מים עד שהמים מתאדים והירקות מתרככים, מתבלים במלח.
הכנת הבצק:
שמים את הקמח מרגרינה ומלח ולשים בוו גיטרה עד לקבלת בצק פירורי, מוסיפים את הביצים ומעבדים קלות עד לקבלת בצק רך ונעים, עוטפים בניילון נצמד ומכניסים למקרר לכ-20 דקות, מוצאים את הבצק מהמקרר, מרדדים בין 2 נירות אפיה וקורצים עיגולים גדולים בעזרת כוס גדולה או צלחת מרק קשיחה, מניחים במרכז כל עיגול כף מהירקות מורחים חלמון בצידי הבצק ומקפלים 3 זוויות לצורת אוזן המן מושחים בביצה ומפזרים שומשום וקצח אופים עד להזהבה ב180 מעלות.
