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POMMES BYRON

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

500 g iri ve orta boyda patates

100 g tereyadi

1 adet brunoise dogranmig orta boy sogan

2 yemek kasigi ince kiyllmis maydanoz

Y2 ¢ay kasigi nutmeg rendesi

Y2 su bardagi krema

Y2 yemek kasi§i tuz

Y2 cay kasigi karabiber

150 g ince dilimlenmis kasar vb peynir ¢cesidi

Patatesler soyularak, mire poix[?lden daha iri dogranarak kaynayan tuzlu suda kisa siire haglanir.

Suyu suzulir ve pistigi kap igerisinde ocak Uzerinde tutularak suyu ugurulur.

Presten veya slizgegten gegirilerek pure haline getirilir.

Tereyaginin yarisi ilave edilerek karigtirilir.

Kalan tereyagi ile soganlar sote yapilarak patatese ilave edilir.

Tuz, maydanoz, beyaz biber ve nutmeg rendesi konularak karistirilir, lezzet kontrolt yapilir.

Klguk boy kepgeye doldurularak iyice bastirilir ve hafif yaglanmig firn tepsisine dizilir.

Uzerlerine 6énce krema gezdirilir sonra da rendelenmis veya dilimlenmis peynirler serpilir ya da yerlestirilir.
Servise alinmadan énce dnceden isitilmis firinda peynirlerin hafifce kizarmasi saglanir.

Sicak olarak servise alinir.

Not: Firin énceden isitilmig olmalidir. Servisten kisa bir stire dnce firinlanmalidir. Peynirler eridikten sonra
yeniden isitma yapilmaz.
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