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PATATESLI KANEPELER (ITALYA)

350 g taze patates (yikanip firgalanmis ve stiziimeye birakiimig)
30 g (2 ¢orba kasi@1) tuzsuz tereyagi

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 corba kasigi ince kiyilmig kereviz yapragi

1 corba kasigi ince kiyilmig maydanoz

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1 portakal (i¢ yanindaki beyaz bdlim( de alinarak kabudu soyulmus ve enlemesine dilimlendikten sonra kiguk
dcgenler halinde kesilmis)

Kerevizli harg

2 kereviz sapi (ince kiyilmig)

125 g hindi filetosu (kiyllmis)

1 corba kasigi dolmalik fistik (kiyilmig)

1 tath kasidi ince rendelenmis portakal kabugu

1 tatl kasidi Dijon hardali (ya da normal hardal)

Once finninizi 220°C'a isitin. Patatesleri 5 mm'lik yuvarlak dilimler halinde kesip, ici kaynar su dolu bir
tencereye oturtarak, yumusamaya yiz tutana kadar (1 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, bir slizgecte
patates dilimlerini iyice slizerek, bir kAseye aktarin.

Tereyagdi, dévilmis sarimsak, kereviz yapraklari, maydanoz, tuz ve karabiberi bir tencereye koyup, tencereyi
atese oturtarak, tereyagi iyice eriyene kadar karistirin. Tencereyi atesten alip, icindeki karisimin yarisini
kasedeki patates dilimlerinin Ustiine d6ékin. Késeyi iyice ¢alkalayarak karisimin patatesleri kaplamasini
saglayin.

Bir finn tepsisine aliminyum folyo ddéseyin. Kasedeki patates dilimlerini diizgin araliklarla firin tepsisine
yerlestirin. Tepsiyi firina strlp, patatesleri hafif¢ce kizarana kadar (4 - 5 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip bir
kenara birakin.

Harci hazirlamak icin, tencerede kalan karisima, ince kiyilmis kereviz saplari, hindi filetosu, dolmalik fistik, ince
rendelenmis portakal kabuklari ve hardali ekleyip, tencereyi orta atese oturtarak 1 dakika kadar, ara sira
karistirarak pisirin (isterseniz biraz daha karabiber ekleyebilirsiniz).

Tencereyi atesten alip, icindeki karisimdan tepsideki her patates diliminin Ustline bir ¢orba kagigi dolusu
yerlestirin. Tepsiyi firinin en Ust rafina sdrlp, patatesli kanepeleri Ustlerindeki har¢ katilagsana kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip, patatesli kanepeleri genis bir tabaga yerlestirerek, her birini bir parca
portakalla sUsleyin. Kanepeleri sicak sicak ya da ilindiktan sonra servis yapin.

Not: Bu tarifte, hindi yerine tavuk, dana eti ya da balik filetolari kullanabilirsiniz.
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