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UNITE 9 - 14. Tarif Karnabahar Dilimleri Patates Salatasi ile

2 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler: Patates salatasi:

400g taze karnabahar (yaklask 2 cm e Misir nisastali kabuklu patatesleri 40-50 dakika haslayin,

relaleneellinicualings) soyun ve ince dilimler halinde kesin.

100 ml siviyag

Panelemek igin:

100g panko ekmek kirintisi
1-2 yemek kasigi un

e Patatesleri sicak sebze suyu, sirke, yag, tuz, karabiber ve
hardalla tatlandirin.
e Soganlari soyun ve ince kipler halinde dograyin, az yagda

100 ml Hindistan cevizi siitii (sekersiz) pembelesene kadar soteleyin, patateslere ekleyip karistirin.
150 ml s yag (kizartma icin) Karnabahar dilimleri:

1tutam tuz e Taze karnabahari 2 cm kalinliginda dilimleyin. Dilimleri
1 damla soya sosu limon suyu, tuz ve az miktarda soya sosu ile marine edin.

1 adet organik limon suyu
Patates Salatasi igin:
400g musir nisastall patates (waxy)

e Hindistan cevizi sutini un ile karistirin, karnabahar
dilimlerini bu karisima bulayip her iki tarafini panko ekmek
kirintisina bulayin.

50 g sogan

40g  sirke e Panelediginiz dilimleri altin rengi olana kadar sivi yagda
60g  siviyag tavada kizartin ve ardindan 120°C firinda 10-15 dakika
200 ml sebze suyu pisirin.

20g orta acilikta hardal Servis:

Tuz, karabiber e Patates salatasini dogranmis Frenk sogani veya maydanoz
Suslemek icin: ile sisleyerek servis edin.

Frenk sogani ve/veya maydanoz
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