FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Misirli Patates Toplari
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 18 adet

Malzemeler:

4 orta boy patates

e 1 su bardagi haslanmis misir
1 yumurta

5 yemek kasigi galeta unu
100 g rendelenmis kasar

2 dal taze sogan

2 yemek kasigi maydanoz

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tath toz biber
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Patatesleri kabuklariyla haslayip tamamen sogutun. Misiri stiztp kagit havluyla kurulayin, kasari
rendeleyin ve yesillikleri ince dograyin. Firini 200°C alt Gst ayarda isitip tepsiyi pisirme kagidiyla
hazirlayin. Sicak patatesle har¢ kurmayin ¢inkid yumurta erken pisebilir.

Servis Onerisi:

Patates toplarini yogurtlu dip sos ve renkli sebze cubuklariyla ilik servis edin.

Yapilisi:
1. Patates tabanini hazirlayin:

e Soguyan patatesleri soyup putir kalmayacak fakat yapiskanlasmayacak bicimde ezin.
e Plreyi yayvan kapta birkac¢ dakika bekletip kalan buharinin ¢ikmasini saglayin.
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2. Harci kurun:

e Patates, misir, yumurta, galeta ununun yarisi, kasar, yesillik ve baharatlari karistirin.
e Harci on dakika dinlendirin, cok yumusaksa kalan galeta ununu azar azar ekleyin.

3. Toplan sekillendirin:

¢ Elleriniz hafif nemliyken harctan esit parcalar alip kiicik toplar hazirlayin.
e Toplarn tepsiye aralikh dizin ve yuzeylerine zeytinyagini ince firca ile surun.

4. Fininlayin:

e Patates toplarini alti ve Ustl renk alana kadar sicak firinda pisirin.
e Pisirmenin ortasinda spatulayla dikkatlice cevirin ve firindan sonra bes dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Toplar spatulayla kaldirnlldiginda dagilmamali, dis yUzeyleri hafif gevrek ve icleri yumusak
kalmaldir. Ortada i1slak yumurta bulunmamali, peynir erimis olmalidir. Har¢ yayiliyorsa patates
sicakken kullanilmis veya misir iyi sizilmemis olabilir. Fazla galeta unu dokuyu kuru ve yogun
hale getirir.

Saklama:

Toplarn tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda (¢ giline kadar saklayin.
Tuketmeden 6nce firinda iyice i1sitin. Ev disinda tasinacaksa soguk tutun ve dip sosu ayri kapta
tasiyin.

>> Ipucu: Patatesi sicakken fazla ezmemek ve harci sojuk kurmak toplarin yapiskanlasmadan
kolay bicim almasini saglar.
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