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MACAR USULU FIRINDA PATATES

4 orta boy patates (kabuklari soyulmadan yikanip, kurulanmig)
12,5 cl (1/2 su bardagdi) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

1 sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 1/2 tath kasidi kirmizibiber

12,5 cl. (1/2 su bardag) yogurt (tercihen yarim yagli)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Oncefirninizi 200 °C'a isitin. Patatesleri bir catalla birkag yerlerinden delip, bir firin tepsisine dizerek, tepsiyi
firna verin ve patatesleri 1 saat pisirin.

Pisirme sUresinin bitimine 6 - 7 dakika kala, tavuk (ya da sebze) suyu, sodanlar ve sarimsaklari bir tencereye
koyup, tencereyi harli atese oturtarak bir tasim kaynatin. Kaynamaya basladiktan sonra karisimi, soganlar
yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirip, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

Tepsiyi firindan alip, patateslerin Gstlerindeki kabugu, kenarlardan 0,5 cm birakarak soyun. Soydugunuz
bélimlerden, bir tath kasigiyla iclerini bosaltip (kenarlarinda ve diplerinde 0,5 cm birakarak), bosalttiginiz igleri,
tenceredeki soganli karisima ekleyerek, karistirin. Kirmizibiberin 1 tath kasigini, yogurdun yarisini, tuzu ve
karabiberi ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, karisimi sebze degirmeni ya da mutfak robotundan (blendirda
karistirmayin) gecirin ya da bir catalin tersiyle iyice ezin.

Patatesleri bu karisimla doldurup, tepsiyi yeniden firina vererek, doldurulmus patatesleri 10 dakika pisirin.
Tepsiyi firindan alip, her patatesin Ustline kalan yogurttan strlp, kalan kirmizibiberi serperek, servis yapin.
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