FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Kasarh Patates Puresi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

6 blayuk patates

2 yemek kasigi tereyagi

1 su bardagi sicak sut

2 su bardadi kasar peyniri
1 yumurta sarisi

1/2 cay kasigr muskat

e Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit driinleri.

On Hazirhk:

Firini dnceden isitin; sebzeleri esit buylklukte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Et veya tavuk yemeklerinin yaninda sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Patatesleri haslayin:

e Soyulmus patatesleri tuzlu suda tamamen yumusayana kadar pisirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecgirmeyin
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Pureyi hazirlayin:

e Sicakken ezip tereyagi, sicak stt, yumurta sarisi ve baharatlar ekleyin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Kaba yerlestirin:

e Pureyi yaglanan firin kabina yayip yuzeyini dizeltin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Fininlayin:

e Kasar peynirini serpip 200°C firinda kabarcikl ve altin rengi olana kadar pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Patatesi blenderdan gecirmemek pirenin yapiskanlasmasini énler.
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