PETITE GOURMETS
AMERIKAN
Havug Cipsi

Baharatli ve otlu ¢itir firinda pismis havug cipsi tarifi. Saghkli, dustk kalorili

atistirmalik, soslarla mikemmel uyum. 30 dakikada kolay ev yapimi sebze cipsi.

I5 min 15 min 30 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 3 havug « 1cay kasigi tuz
» Tcay kasigi pul biber « 3 yemek kasigi zeytinyadi

« 1cay kasigi kuru nane

Yapilist

Firin ve ekipmanlari hazirlayin

Firini 180°C'ye 1sitin. Buyuk bir firin tepsisini pisirme kagdidi ile kaplayin.

Havuglari hazirlayin

3 buytk havucu yikayip soyun, sonra kagit havlu ile tamamen kurulayin. Mandolin dilimleyici veya keskin bicak
kullanarak havuclari cok ince, yaklasik 2mm kalinliginda dilimleyin, dilimleri mimkan oldugunca uniform tutun.

Havuglari baharatlayin
BuyUk bir kasede 1 cay kasigr kirmizi pul biber, 1 gay kasigi tuz, 1 cay kasigi kurutulmus nane ve 3 yemek kasigi
zeytinyagini karistirin. Dilimlenmis havuglari ekleyin ve her dilimin yag ve baharatlarla esit sekilde kaplanana kadar

ellerinizle karigtirin.

Pisirme icin dizin
Baharatli havug dilimlerini hazirlanan firin tepsisinde tek sira halinde, dilimlerin st Uste gelmeyecek sekilde dizin.

Yigilmayi énlemek icin gerekirse ikinci bir firin tepsisi kullanin.

Bake until crispy
10-15 dakika pisirin, yanmasini 6nlemek icin son 5 dakika boyunca her 2-3 dakikada bir kontrol edin. Kenarlari altin

kahverengi oldugunda ve catalla hafifge dokundugunuzda ¢rtir hissettirdiginde cipsler hazir.

Sogutun ve servis yapin

Firndan cikarin ve cipslerin tamamen citirlasmasi igin firin tepsisinde 2-3 dakika sogumaya birakin. Sicak ve citirken

hemen servis yapin.



Besin Degerleri

87 0.3g 4.2¢ 8.4g r.2g 2.8g 490mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Havuclari iyice yikayip soyun, ardindan dilimlemeden 6nce fazla nemi almak icin kagit havlu ile tamamen kurutun.

Esit sekilde pisecek mukemmel uniform dilimler icin mandolin dilimleyici kullanin. Eger yoksa, keskin bir bigak

kullanin ve tutarli sekilde ince dilimler kesmek icin zamaninizi ayirin.

Firin tepsisini fazla doldurmayin — en iyi hava sirktlasyonu ve citirlik igin havug dilimlerini her parca arasinda

bosluk birakarak tek sira halinde dizin.

Baharatlarin yanmasini énlemek ve maksimum ¢itirhdi korumak icin cipsleri pisirmeden énce degil, pisirdikten

sonra baharatlayin.
Pisirdikten sonra cipslerin tamamen sogumasini bekleyin — sogurken citirlasmaya devam edecekler.

Cesitli lezzetler ve daha ytuksek duman noktalari icin avokado yadi veya hindistan cevizi yadi gibi farkli yaglar

deneyin.
Son 5 dakika boyunca dikkatli takip edin, ciinkti havug cipsleri altin renkten yanmis hale cok hizla gecebilir.

Ekstra cifirlik icin, dilimlenmis havuglari hafifce tuzlayin ve 10 dakika bekletin, sonra yaglamadan ve firinlamadan

once kurulayin.

petitegourmets.com



