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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Siire: 1 Saat 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 10 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Patatesin ici tamamen yumusayinca sicakken tereyagi ve kasarla ezilir. Kabugun citir kalmasi icin
firlna girmeden dnce patatesleri iyice kurulayin.

Malzemeler:

e 4 iri finnlik patates

2 yemek kasigi tereyadi

1 su bardagi rendelenmis kasar
Yarim su bardagi haslanmis misir
Yarim su bardagi haslanmis bezelye
4 kornison tursu, dogranmis

8 cekirdeksiz siyah zeytin

o Tuz

istege bagli ketcap ve mayonez

Alerjen Uyarisi:

A igerir: icerir: st Uriinleri; mayonez kullanilirsa yumurta.

On Hazirhk:

Patates blUyUklUgu sUreyi etkiler; en kalin yerinden bicak testi yapin.
Yapihsi:

1. Patatesleri firinlayin:

e Firin1 220°C'ye i1sitin. Patatesleri yikayip kurulayin, ¢atalla birkag yerinden delin ve ayri ayri
folyoya sarin.
e 60-70 dakika, en kalin yerinden bicak kolayca girene kadar pisirin.

2. icini ezin:

o Patatesleri dikkatlice acin; buhari ¢ok sicaktir. Kabugu delmeden i¢ kismini arti biciminde
kesin.
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e Tereyagi ve tuzla ezin; kasari ekleyip eriyip uzayana kadar karistirin.

3. Ust malzemeleri ekleyin:

e Misir, bezelye, tursu ve zeytini paylastirin. Soslari servis aninda ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

ic kismi buhari Ustlinde yumusak, kasar tamamen erimis olmalidir.

Saklama:

Sicak tuketin. Artan ic ve Ust malzemeleri ayri kaplarda buzdolabinda 1 gtn saklayip iyice isitin.
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