
> i E T  Y E M E K L E R I

>T Savoy Tartiflette
Toplam 70 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~620 kcal

Savoy tartiflette, patates, soğan, dana bacon ve reblochon peynirini f1r1nda kremams1 hale getiren Frans1z 
dağ klasiğidir.

Malzemeler

Yemek için

• 1.2 kg Patates

• 2 adet Kuru soğan

• 180 gr Dana bacon

• 450 gr Reblochon peyniri

• 120 ml Krema

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Patatesleri kabuklar1yla 18 dakika diri kalacak şekilde haşlay1n.

2. Patatesleri 1l1t1p soyun ve kal1n dilimleyin.

3. Soğan1 ince doğray1n, tereyağ1nda 8 dakika yumuşat1n.

4. Dana baconu ekleyip 5 dakika k1zart1n.

5. F1r1n kab1na patates, soğanl1 bacon ve krema katmanlar1 yap1n.

6. Reblochon peynirini yatay ikiye kesin ve kesik yüzü alta gelecek şekilde yerleştirin.

7. Tartiflette'i 200°C f1r1nda 20 ila 25 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Patatesleri tam dağ1lmadan haşlamak f1r1nda katmanlar1n formunu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Kornişon turşu ve hardals1z yeşil salatayla s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt
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