PETITE GOURMETS

TURK

Patates Yahni

Geleneksel Tirk Patates Yahni - domates, sodan ve otlarla hazirlanan doyurucu vejetaryen patates yahnisi. 35

dakikada hazir. Otantik tarif!

20 min 15 min 35 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1sogdan

* 3 dis sarimsak

* 3 patates

° 6 domates

* 0.5 bardak siyah zeytin

* 4 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 gay kasigi kuru kekik

* 0.5 yemek kasigi tuz

* 3 defne yapragi

Yaplilisi

0 Aromatik malzemeleri hazirlayin
BlyUk, kalin tabanh bir tencerede 4 yemek kasigi zeytinyagini orta ateste parlayana kadar, yaklasik 2 dakika

1sitin.

Q Tencereye 1 adet dogranmis sogan ve 3 dis kiyilmis sarimsaki ekleyin. Sogan yumusak ve saydam hale

gelene kadar, yaklasik 5-6 dakika sik sik karistirarak pisirin.
Q 1 cay kasigi kuru kekik ekleyin ve koku cikana kadar, yaklasik 30 saniye karistirin.

Q Add vegetables
Tencereye 3 adet dorde boélinmis domates ekleyin ve dagilmaya baslayip sularini salana kadar, yaklasik 4-5

dakika ara sira karistirarak pisirin.



Q 6 adet parca patates ekleyin ve aromatik malzemeler ve domates karisimiyla kaplanmasi igin nazikge

karistirin.

Q Baharatlayin ve kaynatin
Tencereye Y2 yemek kasigl tuz ve 3 adet defne yapradi ekleyin. ¥2 su bardagi su dékerek sivinin malzemeleri

tam értmesini saglayin.

Q Orta-ylUksek ateste hafif kaynama noktasina getirin, sonra atesi kisin, kapagini kapatin ve patatesler catalla

batirnldiginda yumusak olana kadar 18-20 dakika kaynatin.

Q Finish cooking
Kapagi ¢cikarin ve fazla sivinin buharlasmasi ve lezzetlerin yogunlasmasi igin 3-5 dakika daha pisirmeye

devam edin.

Q Serve

Defne yapraklarini cikarip atin. Tadina bakin ve gerekirse tuzla baharatini ayarlayin. Ana yemek veya garnitar

olarak sicak servis edin.

ipuclar

Yavas pisirme slrecinde dagilmalarini dnlemek ve yahninizde giizel parca parca patatesler elde etmek icin

nisastall cesitler yerine mumsu patatesler secin.

Sogan ve sarimsakla yapilan ilk kavurma adimini atlamayin - bu, iyi ve mikemmel yahni arasindaki farki

yaratan lezzet temelini olusturur.

Patatesleri oldukca buyUk, esit parcalar halinde kesin (yaklasik 5 cm'lik pargalar) ki esit pissinler ve

kaynatma slrecinde ezilmesinler.

Alabileceginiz en kaliteli zeytinyagini kullanin, ¢tinkdi her malzemenin énemli oldugu bu basit yemegin son

lezzetini 6nemli 6lclide etkiler.

Patatesin sertlesmesini 6nlemek ve baharati daha iyi kontrol edebilmek icin tuzu pisirmenin sonuna dogru

ekleyin.

Lezzetlerin kaynasmasi ve sosun servis dncesinde hafifce koyulasmasi icin yemegi pisirdikten sonra 10-15

dakika dinlendirin.

Yahniniz sonunda ¢ok sulu gérinlyorsa, kapagi ¢ikarin ve siviyi istediginiz kivama getirmek igin birkag

dakika daha kaynatin.

Servis 6ncesinde eklenen taze otlar, zengin, agir ateste pisen temel malzemelere parlak bir lezzet kontrasi

saglayacaktir.




