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Firinda Tath Patates Dilimleri
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 buyuk tath patates

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1/2 cay kasigl kimyon

1/2 cay kasigi sarimsak tozu
1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice stzin. Olglleri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurtlu dip sos veya avokado ezmesiyle servis edin.

Yapilisi:
1. Patatesleri kesin:

o Kabuklarini iyice yikayip esit kalinlikta elma dilimleri hazirlayin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Baharatlayin:

e Zeytinyadi ve tim baharatlarla her ylzeyi kaplanana kadar harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Tepsiye yayin:

e Dilimleri Ust Uste gelmeden yagli kagit Gzerine tek kat dizin.
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e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecedi
kUcuUk bosluklar birakin.

4. Pisirin:

e 210°C firinda yarisinda cevirerek dislari kizarana kadar 25 dakika pisirin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> ipucu: Dilimleri yikadiktan sonra tamamen kurulamak daha iyi kizarmalarini saglar.
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