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PATATES YAHNISI (FRANSA)

750 g taze patates (kabuklari kazinmig)

30 g (2 ¢orba kasi@1) tuzsuz tereyagi

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

1 tath kasidi hardal tohumu (istege bagl)

1 salgam (kabugdu soyulup, yaklasik 1 cm kalinhdinda dilimlendikten sonra, iri pargalar halinde kesilmig)
1 kereviz (kabugu soyulup, yaklasik 1 cm kaliniginda dilimlendikten sonra, iri parcalar halinde kesilmis)
75 cl. (yaklasik 3 su bardadi) tuzsuz et tavuk ya da sebze suyu

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

1/2 tath kasigi tuz

2 demet maydanoz (yikanip, dogranmig)

Once finninizi 200 °C'a isitin. Patatesleri gatalla hafifge delip, bir firin tepsisine yan yana yerlestirin ve tepsiyi
firna vererek, patatesleri yumusayincaya kadar (yaklasik 45 dakika) pisirin.

Bu arada tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince arpacik soganlar ve
hardal tohumlarini (istege bagl) koyup, 1 dakika pisirin. Salgamlari ve kerevizleri katip, sik sik karistirarak, 10
dakika pisirdikten sonra, et suyunun 35 cl'sini (yaklasik 1 1/2 su barda@i) ve limon suyunu ekleyerek, tuzun
yarisini serpin ve karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca tencerenin kapagini kapatip, atesten alarak, bir kenara
birakin.

Tepsiyi firndan alip, patateslerin her birini 4'e bélerek, blendir kabina koyun. Kalan et suyunu ve kalan tuzu
ekleyip, pure kivami alincaya kadar karigtirin. Patates piresini ve maydanozlar tenceredeki sebzeli karigima
katip, tencereyi orta atese oturtarak, yaklagik 3 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi blyUk bir corba
kasesine aktararak, servis yapin.
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