PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Firinda Tath Patates Kizartmasi

Mikemmel baharatlarla citir firin tath patates kizartmasi. Kizartilmis olanlardan daha saglikli, kolay yapimi ve

kesinlikle lezzetli. 40 dakikada hazir!

10 min 40 min 50 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 tath patates

* 2 yemek kasigi zeytinyagdi

* 1 yemek kasigi misir nisastasi
* 1 cay kasigi kaya tuzu

* 1 cay kasigil karabiber

* 1 cay kasigi paprika biber

* 1 cay kasigi sarimsak tozu

« 1 cay kasigi kuru kekik

Yapilisi
Q Firini Hazirlayin
Firininizi 400°F (200°C)'ye isitin. BUyUk bir firin tepsisini pisirme kadidi ile kaplayin.

Q Tath Patatesleri Hazirlayin
3 tatl patatesin kabugunu yikayip soyun. Esit boyutlarda, yaklasik 1/2 in¢ kalinhdinda ve 3-4 in¢ uzunlugunda

kizartmalar halinde kesin.
Q Kesilmis tatli patatesleri blyUk bir kase soguk suya koyun ve fazla nisastayi ¢cikarmak icin 30 dakika bekletin.
Q Tatli patatesleri siiziin ve nem kalmayana kadar kagit havlu veya temiz mutfak bezi ile tamamen kurutun.

Q Kizartmalari Baharatlayin
BlyUk bir kapta, kurutulmus tath patates kizartmalarini esit sekilde kaplanana kadar 2 yemek kasigi

zeytinyadi ile karnistirin.



Q Kizartmalarin Uzerine 1 yemek kasigi misir nisastasi, 1 cay kasidi tuz, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi toz
biber, 1 cay kasigi sarimsak tozu ve 1 ¢ay kasigi kirmizi pul biber serpin. TiUm kizartmalar baharat karisimi ile

esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

Q Kizartmalar Pisirin
Baharath kizartmalari hazirlanan firin tepsisinde tek sira halinde, Ust Uste gelmeyecek veya birbirine

degmeyecek sekilde yayin.

20 dakika pisirin, sonra masa veya spatula kullanarak her kizartmayi ters cevirin.

Kizartmalar her iki taraftan altin kahverengi ve citir olana, kenarlari hafif karamelize gérinene kadar 15-20

dakika daha pisirmeye devam edin.

Q Firindan cikarin ve kizartmalar daha da citirlasmasi icin firin tepsisinde 5 dakika dinlendirin. Sicakken hemen

servis yapin.

ipuclari

Esit pisme icin benzer boyutlarda tath patatesler secin ve en iyi sonuclar icin yumusak noktalari veya lekeleri

olanlardan kacinin.

Maksimum citirlik elde etmeye yardimci olan fazla nisastayi cikarmak icin kesilmis tatl patatesleri en az 30

dakika soguk suda bekletin.

Baharatlama 6ncesi tatli patatesleri kagit havluyla veya temiz mutfak bezi ile iyice kurutun - herhangi bir

fazla nem citirlasmayi engelleyecektir.

Firin tepsisini asiri doldurmayin. Her kizartmaya sicak havanin etrafinda dolasabilmesi igin yeterli alan verin,

boylece esit esmerlesme ve citirlik saglanir.
Her iki tarafin da altin kahverengi ve citir olmasini saglamak icin kizartmalari pisirmenin yarisinda cevirin.

Pisirdikten sonra kizartmalari firin tepsisinde 5 dakika dinlendirin - bu stire boyunca citirlasmaya devam

edecekler.

Ekstra lezzet icin sicak kizartmalar firirndan cikardiktan hemen sonra biberiye veya kekik gibi taze otlarla

kanstirin.

Artan kizartmalari buzdolabinda saklayin ve citirligi geri kazandirmak icin 400°F'de firinda i1sitin - asla

mikrodalga kullanmayin.




