PETITE GOURMETS
AVRUPA

Hasselback Firinda Patates

Peynirli Crtir Hasselback Patates - Disi ¢itir, ici yumusacik Swedish usult dilimlenmis

patates. Mikemmel garnitar tarifi.

15 min th th 15min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
» 6 patates + 1bardak eksi krema
» 1bardak zeytinyagi « 2 yemek kasigi frenk sogani

» 1bardak tereyag

« 8 dilim cheddar peynir

1 tutam tuz

1 tutam karabiber

» 4 dilim domuz pastirmasi

Yapilist

o Firini ve patatesleri hazirlayin

Firnni 425°F (220°C) isitin. 6 patates temizleyip kagit havluyla tamamen kurulayin.



Her patates iki ahsap kaslk ya da cubuk arasina yerlestirin. Patates boyunca her 1/4 ing'te kesikler atin, yaklasik 4'te

3 oraninda keserek - kasiklar tamamen kesilmesini engelleyecekfir.

Kesilmis patatesleri parsdémen kagdidi serili blyuk firin tepsisine yerlestirin. 2 yemek kasigi zeytinyagini patatesler

Uzerine gezdirin, parmaklarinizla ya da firca ile kesiklere isleyin.

Patatesleri her yerden 1tutam tuz ve 1tutam karabiber ile baharatlayin, baharatin kesiklere girdiginden emin olun.

First bake

Patatesler catalla delindiginde yumusak olana ve kesik kenarlari altin sarisi ve ¢itir olana kadar 45-50 dakika

firnnlayin.

Peynir ve Ust malzemeleri ekleyin

Patatesleri firndan cikarin ve dikkatlice 8 dilim peyniri patates kesiklerinin arasina esit dagilacak sekilde yerlestirin. 4

dilim pastirmayi (ufalanmis) Gstlerine serpin.

Peynir tfamamen eriyip képlrene kadar 5-8 dakika daha firina koyun.

Serve

Firndan cikarin ve her patatesin Uzerine 1su bardadi eksi kremadan bir kasik koyun. Sicak ve citirken hemen servis

edin.

Besin Degerleri

402 78 458 18¢g 4g 2g 186mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Esit pisme stresi ve tutarli sonuclar icin benzer boyutta patatesler kullanin.

Maksimum citirlik icin patatesleri yikadiktan sonra ve baharatlara bulamadan 6nce tamamen kurutun.
Patatesin yanlarina ahsap cubuk ya da kasik koyarak tamamen kesilmesini 6nleyin.

Firin tepsisini fazla doldurmayin - diizgtin hava dolasimi ve esit kizarma icin patatesler arasinda bosluk birakin.
Baharatlanmis yag karigimini dilimler arasina parmaklarinizla ya da firca ile strtin, boylece lezzet esit dagilir.
Esit kalinlik ve patates dilimlerinin arasina kolay yerlestirme icin énceden dilimlenmis peynir kullanin.

Anlik erime ve dokulmeyi dnlemek igin peynir eklemeden énce ilk pisirme asamasindan sonra patatesleri 5 dakika

dinlendirin.



Ekstra cifir kenarlar icin son yag stirme isleminden énce hafifce misir nisastasi serpin.
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