PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Lyonnaise Patates

Karamelize soganli klasik Fransiz Lyonnaise Patatesi. Disi ¢ifir, ici yumusak. Lyon'dan

mukemmel garnitr. Geleneksel tarif ve ipuclari.

10 min 25 min 35 min 4 Easy
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 2 libre patates « 4 yemek kasigi zeytinyagd
« 2 sogan « 1cay kasigi tuz

» 2 dis sarimsak « 1cay kasig karabiber

» 4 yemek kasigi tfuzsuz tereyad 1 bardak maydanoz

Yap111§1

0 Patatesleri hazirlayin
2 pound patatesi yikayin ve soyun, sonra keskin bicak veya mandolin kullanarak 1/4 in¢ kalinhiginda daireler halinde

dilimleyin.



e Patates dilimlerini bUyUk tencereye koyun ve 1in¢ Uzerini asacak sekilde soguk tuzlu suyla érttin. Yuksek ateste

kaynatin, sonra gatalla delinebildiginde ancak hala sert durumdayken 2-3 dakika haslayin.

e Patatesleri hemen stizgece alin ve kizartirken sekillerini korusunlar diye tfamamen sogumaya birakin, yaklasik 10
dakika.

o Aromatikleri hazirlayin

2 sogani yaklasik 1/8 in¢ kalinliginda ince yarim ay seklinde dilimleyin. 2 dis sarimsagi ince kiyin.

e Soganlari karamelize edin
Buyuk tavada 2 yemek kasigi zeytinyadi ve 2 yemek kasigi tereyadini orta ateste tereyadi kopurtp ¢okine kadar

1sitin.

° Dilimlenmis sogan ve kiyllmis sarimsag tavaya ekleyin, yagla karismasi icin karistirin. Soganlar koyu altin kahverengi

ve karamelize olana kadar ara ara karistirarak yavasca 12-15 dakika pisirin.
Karamelize sodanlari 1 cay kasigi fuz ve 1 cay kasigi karabiberle baharatlayin, sonra kaseye alin ve bir kenara koyun.

Patatesleri kizartin

Ayni tavaya kalan 2 yemek kasigi zeytinyadi ve 2 yemek kasigi tereyagini ekleyin ve tereyagi kdptirmeyi birakana

kadar orta-yUksek ateste isitin.

° Patates dilimlerini fazla doldurmamaya dikkat ederek tek sira halinde ekleyin, gerekirse gruplar halinde calisin. Her
tarafi altin kahverengi ve ¢itir olana kadar her tarafi 3-4 dakika kizartin, bir kez cevirin.

@ Birlestirin ve servis yapin

Karamelize soganlari kizarmis patateslerle tavaya geri koyun ve patates dilimlerini kirmamaya dikkat ederek nazikge

karigtirin.

0 1 su bardagi taze maydanoz serpistirin ve sicak ve ¢itirken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

324 48 428 218 48 6g 545mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En iyi doku kontrasti icin Russet patates kullanin - yUksek nisasta icerigi mtkemmel c¢itir dis yUzey yaratirken

kabarik ic dokusunu korur.



Esit pisirme icin patates dilimlerini duzenli olarak, yaklasik 1/4 in¢ kalinhginda kesin. Mandolin dilimleyici tutarli

kalinlik elde etmeye yardimci olur.

Yari haslama adimini atlamayin - fazla nisastayi giderir ve patatesleri kismen pisirir, bu da dogru dokuyu elde etmek

igin esastir.

Soganlari orta ateste yavasca karamelize edin. Bu sureci ylUksek atesle acele ettirmek, tatli ve karmasik tatlari

gelistirmeden ¢ok hizli esmerlestirir.

Yag sicramasini 6nlemek ve daha iyi esmerlesme saglamak icin hasladiktan ve soguttuktan sonra patatesleri

tamamen kurulayin.

Patatesleri kizartirken tavayi fazla doldurmayin - uygun sicakligi korumak ve esit esmerlesme saglamak icin

gerekirse gruplar halinde pisirin.

En iyi lezzet ve esmerlesme icin tereyadi ve yagd karisimi kullanin. Yag, tereyadinin yuksek sicakliklarda yanmasini

onler.

Kizartma islemi sirasinda baharatlarin yanmasini énlemek icin tuz ve karabiberi pisirmenin sonunda ekleyin.

petitegourmets.com



