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Tavada Tarhunlu Patates Rosti
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Rendelenmis patatesi suyunu sikarak tavada ince ve gevrek bir tabaka halinde pisirin. Tarhun
patatesin notr tadina ferah bir aroma katar; fazla koymak baskinlastirabileceginden 6lculu
kullanin.

Malzemeler:

4 orta boy patates

1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi ince kiyilmis tarhun
3 yemek kasigi sivi yag

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A Igerir: Bugday/gluten, yumurta
On Hazirhk:

Patatesi rendeledikten sonra temiz bez icine alip suyunu iyice sikin. Sogani da rendeleyip fazla
suyunu alin; i1slak karisim tavada dadilabilir.

Servis Onerisi:

Rostiyi dilimleyip sicak servis edin. Yaninda yogurtlu dip sos veya kizarmis yumurta sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Karisimi baglayin:
o Patates ve sogani genis kapta rendeleyin, temiz bezle suyunu sikin. Yumurta, un, tarhun, tuz

ve karabiberi ekleyin.
o Karisimi fazla bekletmeden harmanlayin; bekledikce patates su salar ve un topaklanabilir.
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2. Tavada taban olusturun:

e Genis yapismaz tavada yagi orta ateste isitin. Patates karisimini tavaya alip spatulayla
yaklasik 1,5 cm kalinlikta dizleyin.

e Tavayi kapatip 10-12 dakika pisirin. Kenarlari kizarip taban butin halinde hareket ediyorsa
¢cevirmeye hazirdir.

3. iki yaziini kizartin:

e Tavayi buyUk bir tabakla kapatip rostiyi tabaga ters cevirin. Tavaya gerekirse az yag ekleyip
diger yuzunu kaydirarak geri alin.

e Kapagdi acik sekilde 8-10 dakika daha pisirin. Ortasinin da pismesi icin atesi cok
yukseltmeyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Roéstinin iki yUzU altin rengi, ortasi yumusak ama ¢ig patates hissi vermeyecek sekilde pismis
olmahdir.

Saklama:

En iyi doku icin bekletmeden tiketin. Artani kapali kapta buzdolabinda bir giin saklayip tavada
kisik ateste isitin.

>> [pucu: Patatesin suyunu sikmadan tavaya koymayin; fazla nem gevrek dis yiizey olusmasini
engeller.
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