Firinda Kiymah Patates Graten
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

4 orta boy patates

e 250 g dana kiyma

1 kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasigi sivi yag

Tuz, karabiber ve pul biber

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Besamel sos icin: 2 yemek kasigi tereyagi, 2 yemek kasigi un, 2 su bardagi sut, bir tutam
muskat

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Patatesleri soyup 3-4 mm kalinhiginda dilimleyin. Sogani kigik kip dograyin; stti besamel sos
icin 6lclp kenara alin. Firini 190°C alt-Ust ayarda i1sitin ve orta boy bir firin kabini hafifce yaglayin.

Servis Onerisi:

Grateni firndan ciktiktan sonra 10 dakika dinlendirip dilimleyin. Yaninda mevsim salatasi veya
cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Patatesleri 6n pisirin:

e Patates dilimlerini tuzlu kaynar suda 5-6 dakika, hafif yumusayana kadar haslayin;
tamamen dagilmadan stzln.

e Dilimleri tepsiye almadan dnce buharinin ¢cikmasini bekleyin. Islak patatesler grateni
sulandirabilir.
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2. Kiymali harci hazirlayin:

e Yagi tavada isitip sogani yumusatin. Kiymayi ekleyerek rengi dénlip suyunu cekene kadar
kavurun.

e Salcay! ve baharatlar ekleyip bir dakika c¢evirin; harg cok kuruysa 2-3 yemek kasigi sicak
suyla acin.

3. Besamel sosu pisirin:

e Tereyagini tencerede eritip unu ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar yaklasik bir dakika karistirin.
e SUtU azar azar eklerken cirpin. Sos kasigin arkasini kaplayacak kivama gelince tuz, karabiber
ve muskatla tatlandirip ocaktan alin.

4. Katmanlayip firinlayin:

o Patateslerin yarisini kaba dizin, kiymali harci yayin ve kalan patatesleri GUzerine yerlestirin.
Besamel sosu her yere gelecek bicimde dékin.

e Kasar peynirini serpin. 190°C firinda UstU kizarip kenarlarda sos fokurdayana kadar 20-25
dakika pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ortadaki patates dilimine bicak kolayca girmeli; kiymali har¢c tamamen pismis olmalidir. Ustte altin
rengi bir peynir tabakasi olusmali, sos kesildiginde tabaga su gibi akmamalidir.

Saklama:

Artan grateni iki saat icinde sig, kapakli kaplara alip buzdolabina kaldirin; 3-4 glin icinde tiketin.
Yeniden isitirken orta kisminin da tamamen isindigindan emin olun.

>> [pucu: Besamel sosu siite azar azar ekleyip surekli cirpmak topaklanmayi énler; firindan
ciktiktan sonra dinlendirmek dilimlerin dagilmasini azaltir.
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