PETITE GOURMETS
HINT

Aloo Paratha

Otantik Aloo Paratha yapimini 6grenin - kahvaltiya ya da her 6§tne mukemmel ¢rtir

patates dolgulu Hint ekmegi.
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ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 4 patates « 1cay kasigl garam masala gesni
» 2 bardak kepekli un « Tyemek kasigi kisnis

« 1yemek kasigi zeytinyad « 1cay kasigi tuz

1 bardak su

» Tcay kasigi pul biber

Yap111§1

0 Patates dolguyu hazirlayin
4 adet patates'i tuzlu suda 15-20 dakika catalla batacak yumusaklikta haslayin, sonra tamamen stiztin ve 5 dakika

sogumaya birakin.

e Patates'leri catal veya patates ezici ile topak kalmayacak sekilde tamamen pUrlzslz olana kadar iyice ezin.



o 1 teaspoon salt, 1teaspoon cumin powder, 1teaspoon coriander powder ve damak tadina gére ince kiyilmis green

chilies ekleyip karistirin.
Tadina bakip baharati ayarlayin, sonra dolguyu hamuru yaparken famamen sogumaya birakin.

Hamuru yapin

Buyuk bir kasede 2 cups flour ve 1teaspoon salt'l karistirin, sonra ortasinda gukur agin.
1 tablespoon oil ekleyin ve yavas yavas 1 cup warm water ilave ederek pirpirl hamur olusana kadar karigtirin.

Hafif unlanmis ylzeyde hamuru 5-8 dakika purtizstz ve elastik olana kadar yogurun, sonra nemli bezle 6rttip 20
dakika dinlendirin.

Paratalari birlestirin

Dinlenmis hamuru 8 esit pargaya bolln ve her birini unlu ylzeyde 5 ing capinda daire halinde agin.

Bir dairenin ortasina 2-3 tablespoon patates dolgu koyun, sonra Uzerine baska bir daire yerlestirip kenarlari sikica

bastirarak tfamamen kapatin.
Dolgulu paratayi yirtlmamasi igin hafif baskiyla 7-8 in¢ capina getirin, gerektiginde un serperek agin.

Paratalari pisirin

Kalin tavayi veya saci orta ateste bir damla suyun aninda cizirdayip buharlasacagi sicakliga kadar isitin.
Paratayi kuru sicak yUzeye yerlestirin ve altinda acik kahverengi lekeler belirene kadar 2-3 dakika pisirin.
Paratayi gevirin, pisen tarafina 1 tablespoon oil veya ghee surtn, sonra tekrar cevirip diger tarafina da strun.

Toplamda 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin, bir kez daha cevirerek her iki taraf da koyu lekeli altin sarisi olana

ve parata hafifce sisene kadar pisirin.
Tabaga alin ve kalan paratalari pisirirken sicak kalmasi icin mutfak bezine sarin.

Yogurt, tursu veya tereyadiyla sicak servis yapin.
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Besin Degerleri

280 88 458 8g 48 38 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Hamur yaparken her zaman ilik su kullanin, bu daha yumusak ve esnek paratalar olusturur, agmasi ve doldurmasi

daha kolay olur.

Patates dolguyu doldurmadan énce tamamen sogumaya birakin, béylece hamurun yapiskan olmasi ve

kullaniminin zorlasmasi énlenir.

Hamur dairelerini esit boyutlarda acin, bdylece esit kapanma ve pisirme saglanir - esit olmayan parcalar farkli

hizlarda piser.

Hamur icin dinlenme suresini atlamamalisiniz; 20-30 dakika glttenin gevsemesini saglar ve agmayi ¢ok

kolaylastirir.

Acarken bol kuru un kullanin yapismasini énlemek icin, ancak pisirmeden 6nce fazlasini firgalayin unlu tat

olmamasi icin.

Orta-yUksek ateste pisirin ve spatulayla hafifce bastirin, esit pisirme saglamak ve paratanin sismesine yardimci

olmak icin.

Pisirme sirasinda tereyagi veya yadi 6lctlt kullanin, citirlik ve lezzetin mukemmel dengesini saglamak icin yagh

yapmadan.

Pisen paratalari sicak tutmak icin temiz mutfak bezine sarin veya servis edilene kadar kapakli kapta saklayin.
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