PETITE GOURMETS

AVRUPA

Patatesli Pankek

Citir Turkish patates pankeki (patatesli pankek) tarifi. Rendelenmis patates, sogan ve yumurta ile kolay kahvalti

yemegi. Eksi krema veya elma sosu ile servis edilir.

30 min 30 min 1h 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 patates

* 1 sogan

° 2 yumurta

* 1 bardak kanola yagi
* 2 yemek kasigi un

* 1 cay kasigi kaya tuzu
* 1 cay kasigl karabiber

« 1 cay kasigl sarimsak tozu

Yapilisi

Q Patatesleri hazirlayin
4 patatesi soyun ve parcalar halinde kesin. Diger malzemeleri hazirlarken kararmani 6nlemek icin limon suyu

sikilmis soguk su dolu bir kaseye koyun.

Q 1 sogani soyun ve dorde bolin. Bir kenara koyun.
Q Sebzeleri rendeleyin
Patatesleri tamamen stzin. BlyUk delikli rende veya mutfak robotu kullanarak patatesleri ve sogani birlikte

ince kiyllmis hale gelene kadar rendeleyin.

Q Rendelenmis karisimi temiz bir mutfak bezine veya birkag kat kagit havluya aktarin. Mimkuln oldugunca cok

siviyl cikarmak icin sikica sikin - bu adim citir pankekler icin cok 6nemlidir.



Q Hamuru yapin
Blyuk bir kasede 2 yumurtayi cirpin. Sikilmis patates karisimini, 1 su bardagdi unu, 1 cay kasigi tuzu, 1 cay
kasigi karabiber ve 1 cay kasigi sarimsak tozunu ekleyin. lyice karisana ve karisim sikistirildiginda bir arada

durana kadar iyice karistirin.

Q Yagi isitin

Blyuk bir yapismaz veya dokim demir tavada 2 yemek kasigi yadi orta ateste parildayacak kadar ama

dumanlanmayacak sekilde yaklasik 2-3 dakika isitin.

Q Pankekleri pisirin
Buyuk bir kasik kullanarak, pankek basina yaklasik 1/4 su bardagi karisimi sicak yaga alin. Her porsiyonu
kasigin arkasiyla nazikce dizlestirerek 10 cm capinda daireler olusturun. Asiri kalabalik olmaktan kaginmak

icin ayni anda 2-3 pankek pisirin.
Q Alt tarafi altin rengi ve citir hale gelene kadar 3-4 dakika pisirin. Spatula ile dikkatli sekilde cevirin ve diger

tarafini da esit derecede altin rengi ve tamamen pisene kadar 3-4 dakika daha pisirin.

Q Pismis pankekleri fazla yagi sizmek icin kagit havlu serili tabaga alin ve 1 dakika bekletin. Kalan hamurla

tekrarlayin, gerektiginde tavaya yag ekleyin.

Q Sicak ve ¢itirken yaninda eksi krema, elma sosu veya sade yogurtla hemen servis edin.

ipuclari

En iyi doku ve citirlik icin yuksek nisastall russet patateslerini tercih edin. Dogal nisasta icerikleri pankeklerin

bir arada tutunmasina yardimci olurken altin rengi, citir bir dis yuzey olusturur.

Rendeledikten hemen sonra rendelenmis patatesleri limonlu suya koyarak oksidasyon ve kararmani énleyin.

Bu, pankeklerinizin taze ve istah acici gérinmesini saglar.

Rendelenmis patates-sodan karisimini temiz bir mutfak bezinde sikarak fazla nemi cikarin. Bu, yapiskan

degil citir pankekler elde etmek icin en 6nemli adimdir.

Homojen rendeleme icin mutfak robotunu kullanin, bu da esit pisme saglar. El rendesi kullaniyorsaniz, en iyi

doku icin buyuk delikleri tercih edin.

Yag eklemeden Once tavanizi iyice isitin, sonra pisirme boyunca orta ateste tutun. Cok ylUksek ates disini

yakarken icini ¢ig birakir.

Tavayi asiri doldurmayin - yag sicakligini korumak ve her tarafta esit kizarma saglamak icin ayni anda 2-3

pankek pisirin.

Pismis pankekleri fazla yagi almak icin kisa stre kagit havluda sizdirlin, ancak en iyi yeme deneyimi icin

sicak ve citirken hemen servis edin.



ilk pankekinizi test edin ve gerekirse kalan hamurdaki baharatlar ayarlayin. Bu, tim partiyi pisirmeden énce

lezzeti mikemmellestirmenize olanak tanir.

petitegourmets.com



