PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Firinda Elma Dilim Patates

Altin rengi dis yUzeyi ve yumusacik i¢ dokusuyla ¢rtir firin patates dilimleri. Otlar ve

parmesan ile hazirlanan patates kizartmasina kolay ev yapimi alternatif.

45 min 35 min th 20min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 4 patates « 1cay kasigi paprika biber
» 1bardak zeytinyagi « 1cay kasig karabiber
« 1cay kasig deniz tuzu « 2 yemek kasig maydanoz

« 1cay kasigi sarimsak tozu 1 bardak parmesan peyniri

Yap111§1

o Firini ve patatesleri hazirlayin
Firini 220°C'ye (425°F) 1sitin. 4 blyUk patatest iyice yikayip ovun, ardindan her birini uzunlamasina 8 dilim halinde

kesin.

e Patates dilimlerini soguk suyla dolu buytk bir kasede yerlestirin ve fazla nisastayi uzaklastirmak icin 30 dakika
bekletin.

o Patatesleri baharatlayin

Patatesleri stizin ve kagit havlularla tamamen kurulayin. BlyUk bir kasede 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi sarimsak

tozu, 1 cay kasigi tatl kirmizibiber ve 1 gay kasigi karabiberi karistirin.

o Kurulanmis patates dilimlerini baharat karisimina ekleyin. 2 yemek kasigi zeytinyagi serpip tim dilimler yag ve

baharatlarla esit kaplanana kadar karistirin.

e Dilimleri pisirin
Buyuk bir firin tepsisine pisirme kagdidi serin. Baharatli dilimleri Gst Gste gelmeyecek veya degmeyecek sekilde tek

sira halinde dizin.

° Yari zamanda bir kez gevirerek 30-35 dakika, dilimler altin kahverengi ve disarisi ¢itir, catalla batirildiginda yumusak

olana kadar pisirin.



° Tamamlayin ve servis edin

Patatesler hala sicakken servis kasesine aktarin ve 1su bardagi rendelenmis Parmesan peyniri serperek peynir sicak

dilimler Gzerinde hafifce eriyecek sekilde nazikce karistirin.

e Garnitur veya meze olarak sicak ve citirken hemen servis edin.

Besin Degerleri

307 6g 458 158 48 28 253mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Fazla nisastayi uzaklastirmak ve maksimum citirlik elde etmek icin kesilmis patates dilimlerini 30 dakika buzlu suda

bekletin. Bu adim, yapiskan doku olusmasini 6nlemek ve altin rengi, citir bir dis ytzey saglamak igin cok 6nemlidir.

Bekletilen dilimleri baharatlamadan 6nce kagit havlularla tamamen kurulayin. Kalan nem pisirme sirasinda buhar

olusturacak ve uygun esmerlesme ile citirlasmayi engelleyecektir.

Dilimleri firin tepsisinde her parca arasinda bosluk birakarak tek sira halinde dizin. Fazla sikistirma, kizartma yerine

bugulamaya neden olur ve citir yerine yumusak dilimler ortaya cikar.

Yapismayi 6nlemek ve temizligi kolaylastirmak icin firin tepsisine pisirme kagidi veya aliminyum folyo sertin. Bu

ayrica dilimlerin alt kisminin esit esmerlesmesini saglar.

Rendelenmis Parmesan peynirini pisirmeden sonraya birakin. Ytksek isi peynirin yanmasina ve aci bir tat

olusmasina neden olur. Bunun yerine, sicak dilimleri peynirle karistirin, béylece kalan isidan eriyecektir.

Ekstra lezzet igin sicak pismis dilimleri dogranmis maydanoz, frenk sogani veya biberiye gibi taze otlarla karistirin.

Sicaklik, otlarin aromatik yaglarini serbest birakarak maksimum etki saglayacaktir.

Kirmizi patates gibi mumsu patatesler kullaniyorsaniz, az nisasta icerdikleri icin buzlu su banyosunu atlayin. Yukon

Gold patatesler icin 15 dakikalik kisa bekletme yeterlidir.

Artakalan dilimleri buzdolabinda 3-5 guin saklayin ve ¢itir dokularini korumak icin mikrodalgada degil, 200°C

firinda isitin.




