PETITE GOURMETS
CANADIAN

Poutine Patates Kizartmasi

Crtir patates kizartmasi, lor peyniri ve zengin sos ile geleneksel Kanada poutine tarifi.

Evde otantik Quebec tarzi poutine yapmay égrenin.

30 min 30 min th 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 3 yemek kasigr misir nisastasi » 10 ons tavuk suyu
« 2 yemek kasigi su « 3 patates
» 6 yemek kasigi tuzsuz tereyag « 1yemek kasigi sivi yag

« Tbardak un

1 bardak lor peyniri

» 20 ons kemiksiz et suyu

Yapilist

o Patatesleri hazirlayin
3 buyuk russet patatesi yikayin ve yaklasik 1.5cm (% ing) kaliniginda gubuklar halinde kesin. BliyUk bir kaseye koyun

ve tamamen soguk suyla érttin. Fazla nisastayi ¢cikarmak icin en az 1 saat veya bir gece bekletin.

e Sosu hazirlayin

Orta boy bir tencerede orta ateste 3 yemek kasigi un ile 2 yemek kasigi tereyagini ¢irpin. Strekli karigtirarak karisim

altin kahverengi olana ve findik kokana kadar pisirin, yaklasik 3-4 dakika.

e 1 su bardagi dana veya tavuk suyunu yavas yavas ekleyerek cirpin, topak olugsmasini énlemek icin yavas ekleyin.
Kaynatin, sonra atesi kisin ve kasigin arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar kaynatin, yaklasik 5-6 dakika. Tuz

ve karabiber ile tatlandirin. Kisik ateste sicak tutun.

° Patatesleri ilk kez kizartin
Buyuk agir bir tencerede veya fritézde yagi 150°C'ye isitin. Patatesleri tamamen stiztin ve hi¢ nem kalmayana kadar

kagit havluyla kurulayin.

e Patatesleri 150°C'de kucuk partiler halinde 5-6 dakika, ici pisene kadar ama rengi soluk kalacak sekilde kizartin.

Delikli kasikla ¢ikarin ve en az 5 dakika tel raf Gzerinde stzun.



Be

Citirlik icin ikinci kizartma
Yag sicakhigini 190°C'ye cikarin. Onceden pismis patatesleri partiler halinde 2-3 dakika altin kahverengi ve disi citir

olana kadar tekrar kizartin.

Patatesleri ¢ikarin ve kagit havlu Gzerinde kisa slre stizin, sonra hemen servis tabagina veya buyuk bir servis

tepsisine aktarin. Sicakken hafifce tuzlayin.

Poutine'i birlestirin
Sicak sosu sicak patateslerin tGzerine comertce dokun, esit sekilde kaplanmasini saglayin. Sos, peyniri eritmeye

baslayacak kadar sicak olmalidir.

20 oz taze lor peynirini soslu patateslerin Gzerine serpistirin. Peynirler sicakliktan hafifce yumusamaya baslamali

ama seklini korumalidir. Patatesler citir ve sos sicakken hemen servis edin.

sin Degerleri

528 10g 458 248 4g 3g 1,068mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Fazla nisastayi gikarmak icin kesilmis patatesleri en az bir saat veya bir gece soguk suda bekletin, boylece pisirme

sirasinda yapismayacak daha citir patates kizartmasi elde edersiniz.

Mukemmel poutine patatesi icin ¢ift kizartma sarttir - 6nce dustk sicaklikta igini pisirmek, sonra ytksek sicaklikta

altin citirhga ulagsmak igin.

Mumkun oldugunca taze lor peyniri kullanin, 1sirdiginizda gicirdamalidir. Bir gunltik peynir de iyi galisir, ama birkac

gunden eski olanlardan kaginin.
Servis yaparken sosu sicak ama kaynamayacak sekilde tutun, sicaklik lor peynirini tamamen eritmeden isitmalidir.
Patatesleri baglangicta fazla tuzlamayin, ¢ciinki hem sos hem peynir nihai yemege tuzluluk katar.

Sicakhgr korumak ve patateslerin cok hizli yumusamasini nlemek icin poutine'i isitilmis kaselerde hemen servis

edin.

Vejetaryen poutine icin, dana ve tavuk suyunu zengin mantar veya sebze suyuyla degistirin, ekstra umami derinligi

igin soya sosu ekleyin.

iki kizartma asamasinda esit pisme saglamak igin patatesleri esit kalinlikta (yaklasik 1.5cm) kesin.
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