PETITE GOURMETS
ISPANYOL

Patatas Bravas (Bravas Soslu Kizarmig Patates)

Citir patates ve baharatli bravas sosuyla otantik Ispanyol Patatas Bravas tarifi. Her

ortam igin mikemmel meze veya garnitdr.

10 min 25 min 35 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 libre patates « 1cay kasigi kirmizi toz biber
» 1bardak zeytinyagi « 2 yemek kasigi un
« lsogan « 1bardak su

« 2 dis sarimsak

1 tutam kaya tuzu

« 1cay kasigi paprika biber

Yapilist

o Patatesleri hazirlayin

2 pound patatesi kabuklarini soyamadan iyice yikayin. Buiyk bir tencereye koyun ve tamamen soguk tuzlu suyla

kaplayin.

e Yuksek ateste kaynatin, sonra orta-ylksek atese dUstrin ve catalla deldiginizde yumusak ama hala sert kalacak

sekilde 156-20 dakika pisirin. Stztn ve yaklasik 30 dakika tamamen sogumasini bekleyin.

e Soguyan patatesleri soyun ve 1inclik ktipler halinde kesin. Kenara koyun.
o Bravas sosunu hazirlayin

1 sogani ince dograyin ve 2 dis sarimsagi rendeleyerek ezin. Orta boy tencerede 2 yemek kasigi zeytinyagini orta

ateste isifin.

e Dogranmis sogani ekleyin ve yumusak ve saydam hale gelene kadar ara sira karistirarak 5-6 dakika pisirin. Ezilmis

sarimsagi ekleyin ve kokulu hale gelene kadar 1 dakika pisirin.

o Atesi dUsUrin ve 1 cay kasigi fume kirmizibiber ile 1 cay kasigr aci biber ekleyerek karistirin. Yanmamasini énlemek

icin surekli karigtirarak kokulu hale gelene kadar 30 saniye pisirin.

° 2 yemek kasigi un serpistiirin ve ¢ig un tadini pisirmek ve purizstz hamur elde etmek icin 2-3 dakika strekli

karistirin.
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Yavas yavas 1su bardadi suyu cirparak ekleyin, topaklanmamasi icin strekli karistirarak yavasga ekleyin. Kaynatin,

sonra atesi dustrin ve kreamsi kivama gelene kadar 4-5 dakika kaynatin.

1 tutam tuzla tatlandirin ve atesten alin. Daha plrlizstiz sos igin tfamamen purlzstz hale gelene kadar daldirma

blender ile karistirin. Kenara koyun ve sicak tutun.

Patatesleri kizartin

Heat remaining olive oil in a large skillet over medium heat until shimmering but not smoking.

Patates kuplerini fazla doldurmamasi icin tek katman halinde ekleyin ve gruplar halinde calisin. Her tarafi altin

kahverengi ve citir hale gelene kadar spatula ile ara sira gevirerek 8-10 dakika kizartin.

Crtir patatesleri fazla yagini stzmek icin kagit havluyla kapli tabaga aktarin. Gruplar halinde pisiriyorsaniz kalan

patates kUpleriyle tekrarlayin.

Serve

Sicak citir patatesleri servis tabagina dizin ve sicak bravas sosuyla bol bol Gzerini stsleyin veya daldirmak igin sosu

yaninda servis edin. Patatesler hala ¢itirken hemen servis edin.

Besin Degerleri

403 478 358 25.6g8 48 38 6omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Patatesleri sadece yumusak ama hala sert kalacak kadar haslayin - fazla pisirmek kizartma sirasinda dagilmalarina

neden olur.
Bravas sosunuzda en otantik lezzet profili icin tatl ve aci fume kirmizibiber karisimi kullanin.

Patates kizartirken tavayi fazla doldurmayin - yag sicakligini korumak ve esit esmerlesme saglamak igin gruplar

halinde pisirin.
Sigcramadan purtzslz, kreamsi kivam elde etmek icin sosu karistirmadan énce biraz sogumasini bekleyin.
Ekstra citir patates icin hasladiktan sonra ve kizartmadan énce tamamen kurulayin.

Daha fazla veya az aci biber ekleyerek baharatlilik seviyesini ayarlayin - azla baslayip tercih ettiginiz baharatlihga

ulasin.

Sosla en iyi doku konftrasti i¢in patatesler sicak ve ¢itirken hemen servis edin.



l Kalabalik icin hazirliyorsaniz, ek gruplari hazirlarken kizarmis patatesleri dusuk isida firinda sicak tutun.

petitegourmets.com



