PETITE GOURMETS

CANADIAN

Poutine Patates Kizartmasi

Citir patates kizartmasi, lor peyniri ve zengin sos ile geleneksel Kanada poutine tarifi. Evde otantik Quebec tarzi

poutine yapmayi 6grenin.

30 min 30 min 1h 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 3 yemek kasigi misir nisastasi
* 2 yemek kasigi su

* 6 yemek kasigi tuzsuz tereyag
* 1 bardak un

* 20 ons kemiksiz et suyu

* 10 ons tavuk suyu

* 3 patates

< 1 yemek kasigi sivi yag

* 1 bardak lor peyniri

Yaplilisi

0 Patatesleri hazirlayin
3 blyUk russet patatesi yikayin ve yaklasik 1.5cm (¥ in¢) kalinliginda cubuklar halinde kesin. Blyuk bir
kaseye koyun ve tamamen soduk suyla ortiin. Fazla nisastayi ¢cikarmak icin en az 1 saat veya bir gece

bekletin.

Q Sosu hazirlayin
Orta boy bir tencerede orta ateste 3 yemek kasigi un ile 2 yemek kasigi tereyagdini ¢irpin. Surekli karistirarak

karisim altin kahverengi olana ve findik kokana kadar pisirin, yaklasik 3-4 dakika.

Q 1 su bardagi dana veya tavuk suyunu yavas yavas ekleyerek cirpin, topak olusmasini dnlemek icin yavas
ekleyin. Kaynatin, sonra atesi kisin ve kasigin arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar kaynatin, yaklasik

5-6 dakika. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Kisik ateste sicak tutun.



Q Patatesleri ilk kez kizartin
BUyUk agir bir tencerede veya fritdzde yagi 150°C'ye isitin. Patatesleri tamamen siiziin ve hic nem kalmayana

kadar kagit havluyla kurulayin.

Q Patatesleri 150°C'de klcuk partiler halinde 5-6 dakika, ici pisene kadar ama rengi soluk kalacak sekilde

kizartin. Delikli kasikla ¢ikarin ve en az 5 dakika tel raf Gzerinde stzun.

Q Citirlik icin ikinci kizartma
Yag sicakligini 190°C'ye cikarin. Onceden pismis patatesleri partiler halinde 2-3 dakika altin kahverengi ve

disi citir olana kadar tekrar kizartin.

Q Patatesleri ¢ikarin ve kagit havlu Uzerinde kisa slire stizin, sonra hemen servis tabagina veya blyUk bir servis

tepsisine aktarin. Sicakken hafifce tuzlayin.

Q Poutine'i birlestirin
Sicak sosu sicak patateslerin lzerine cOmertce dokln, esit sekilde kaplanmasini saglayin. Sos, peyniri

eritmeye baslayacak kadar sicak olmahdir.

Q 20 oz taze lor peynirini soslu patateslerin Uzerine serpistirin. Peynirler sicakliktan hafifce yumusamaya

baslamali ama seklini korumalidir. Patatesler citir ve sos sicakken hemen servis edin.

ipuclari

Fazla nisastayi cikarmak icin kesilmis patatesleri en az bir saat veya bir gece soguk suda bekletin, boylece

pisirme sirasinda yapismayacak daha citir patates kizartmasi elde edersiniz.

Muikemmel poutine patatesi icin gift kizartma sarttir - 6nce disutk sicaklikta icini pisirmek, sonra ylksek

sicaklikta altin citirhga ulasmak icin.

MUmkin oldugunca taze lor peyniri kullanin, isirdiginizda gicirdamalidir. Bir glnlik peynir de iyi calisir, ama

birkac ginden eski olanlardan kacinin.

Servis yaparken sosu sicak ama kaynamayacak sekilde tutun, sicaklik lor peynirini tamamen eritmeden

Isitmalidir.
Patatesleri baslangicta fazla tuzlamayin, cinkii hem sos hem peynir nihai yemege tuzluluk katar.

Sicakligi korumak ve patateslerin ¢cok hizli yumusamasini 6nlemek icin poutine'i 1sitilmis kaselerde hemen

servis edin.

Vejetaryen poutine icin, dana ve tavuk suyunu zengin mantar veya sebze suyuyla degistirin, ekstra umami

derinligi icin soya sosu ekleyin.

iki kizartma asamasinda esit pisme saglamak icin patatesleri esit kalinlikta (yaklasik 1.5cm) kesin.




