PETITE GOURMETS
ALMAN

Halka Soganli Patates

Halka Soganli Patates - karamelize sodan, salca ve taze maydanozla hazirlanan crtir

crtir kizarmig patates dilimleri. Nefis bir Turk ev yemegi.

15 min 25 min 40 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 2 patates « 0.5 yemek kasigi biber salcasi
» Tsogan « 1cay kasig karabiber
» 0.5 demet maydanoz « 1cay kasigi tuz

« 0.5 yemek kasigi domates salgasi

Yap111§1

o Patatesleri hazirlayin

2 patatesin kabugunu soyup yikayin, sonra kalin dilimler halinde kesin (yaklasik 1,5 cm kalinliginda). Fazla nemi

almak icin kagit havlu ile kurulayin.

e Kizartma yagini isitin

Derin bir tavada veya tencerede sivi yagi 175°C'ye isitin. Patates dilimlerinin tamamen yaga batacadi kadar yag

kullanin.

° Patates dilimlerini sicak yaga dikkatlice ekleyin ve 6-8 dakika, ara sira ¢evirerek her tarafi altin sarisi ve ¢itir olana

kadar kizartin. Delikli kasikla gikarip kagit havlu Gzerinde stiztn.

o Sogan tabanini hazirlayin
1 soganin kabugunu soyup ince halka seklinde dilimleyin. Blyuk bir tavada 0,5 yemek kasigi zeytinyagini orta ateste

Isitin.

e Dilimlenmis sogan halkalarini sicak yaga ekleyin ve ara sira karistirarak 8-10 dakika, altin sarisi ve karamelize olana

kadar pisirin.

° Salgalari ekleyin
Karamelize soganlara 0,5 yemek kasi§i domates salgasi ekleyin ve yanmamasini énlemek icin strekli karistirarak 1

dakika pisirin.



o 0,5 demet taze maydanozu yikayip ince ince dograyin, sonra tavaya ekleyin. Aromasi ¢ikana kadar 30 saniye
karistirin.

e Birlestirin ve baharatlayin
Kizarmig patates dilimlerini sogan karisimina ekleyin ve kaplanmasi icin nazikge karistirin. 1 cay kasigi tuz ve 1 cay

kasigi karabiber ile baharatlayin, damak tadiniza gére ayarlayin.

° 2-3 dakika daha pisirin, her seyin isinmasi ve lezzetlerin kaynasmasi icin nazikce karistirin. Sicakken hemen servis

yapin.

Besin Degerleri

245 48 328 128 48 6g 385mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kizartmadan énce dogranmis patatesleri 30 dakika soguk suda bekletin, béylece fazla nisastasi ¢ikar ve daha ¢rtir

sonug alirsiniz.

Optimal kizartma icin yagi 175°C'ye isifin - sabit sicakligi korumak icin tfermometre kullanin.

Patatesleri kizartirken tavayi asiri doldurmayin; esit pisme icin kiictk gruplar halinde caligin.

Soganlari yakmadan tatlilik gelistirmek icin orta-dustk ateste pisirin.

Domates ve biber salcasini tavaya ekleyip 1-2 dakika pisirerek ¢i§ salca tadini giderin.

Tuzun patatesten nem ¢cekmesini dnlemek icin yemegi pisirmenin sonunda baharatlayin.

Parlak rengini ve taze lezzetini korumak icin taze maydanoz kullanin ve servis yapmadan hemen 6nce ekleyin.

En iyi doku ve lezzet icin patatesler daha c¢itirken hemen servis yapin.




