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<_ Quebec Poutine
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~640 kcal Açl1k bar1 5/10

Poutine, çift k1zarm1ş patatesi taze peynir p1ht1s1 ve s1cak et sosuyla buluşturan Quebec sokak klasiğidir.

Malzemeler

• 1 kg Patates

• 250 gr Peynir p1ht1s1

• 2 su bardağ1 Dana et suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 litre S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Patatesleri kal1n parmak dilimler halinde kesin.

2. Patatesleri soğuk suda 20 dakika bekletip kurulay1n.

3. S1v1 yağ1 150°C'ye 1s1t1p patatesleri 6 dakika ön k1zart1n.

4. Yağ1 180°C'ye ç1kar1p patatesleri 4 dakika alt1n renkli k1zart1n.

5. Tereyağ1 ve unu 3 dakika kavurup dana et suyunu ç1rparak ekleyin.

6. Sosu 8 dakika koyulaşt1r1n, topaklanmas1n diye sürekli ç1rp1n.

7. Patatesleri peynir p1ht1s1 ve s1cak sosla hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu çok kaynar dökmeyin, peynir p1ht1s1 erimeden yumuşak kalmal1.

SERVIS  ÖNERISI

Patates ç1t1rken hemen servis edin, yan1nda turşu iyi gider.

Alerjenler

Süt Gluten
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