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POMMES LYONNAISE

Patatesler yikandiktan sonra kabuklari soyularak daire veya yarim daire seklinde 2-3 mm. kalinlikta diizgin
dilimler seklinde dogranir.

Sote tavasina tavanin dibini kaplayacak kadar olmak sartiyla kizartma yagi konularak kizdirilir.

1-2 porsiyonluk patates, icine dagitilarak konulur.

Tava devamli sallanarak ve arada kaydirilip alt tst edilmek suretiyle her tarafinin ayni sekilde hafif kizarmasi
saglanir.

Dibinde kalan yag stizdUrUlerek az tereyadi ve tuz ilave edilir.

Kizartma istenilen renge gelinceye kadar devam edilir.

Ocaktan alinir ve Gizerine biraz ince kiylmis maydanoz serpilir ve tavada bekletilir.

Hazirlanan patatesin 1/3 U kadar julienne dogranmis kuru sodan tereyagdinda sote yapilir.

Patateslerin bekledigi tavaya ilave edilir.

Tuz, karabiber ve ince kiyllmig maydanozla servise alinir.

Not Soganlar mutlaka julienne dogranmalidir. Sicakken servis yapilmaldir.

Birlikte Servis Edildigi Yemekler: Sote cinsi patates garnitlrleri sosla servis yapiimayan etler yaninda tercihen
servis yapilirlar Ornegin scalope (sinitsel) ¢esitleri yaninda sos verilmez. Sote cinsi patates garnitirleri
escalope, kadinbudu kéfte vb ¢esitler yaninda tercih edilir.
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