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POMMES MARJOLAINE

iri ve muntazam patatesler segilir, kabuklari soyulur.

Arzuya goére 1.5-2 cm kipler seklinde kesilir.

Kaynamakta olan tuzlu suda 2-3 dakika haslanir.

Suyu stizdrlUr ve kurutulur.

Servise ¢lkacadl zaman sote tavasinin dibine sivi yag konulur. 2-3 porsiyonluk patates ilave edilir.
Tava devamli sallanarak her tarafinin ayni renkte kizarmasi saglanir.

Fazla yagi stzulir. Yine ayni élgide tereyagi ilave edilir. Kizartma iglemi tereyagi ile devam edilir.
Tereyagdinda kizartma islemi tamamlanmak Gzere iken igerisine ufalanmis mercankdgk otu ilave edilir.
Biraz da mercankdgk otuyla birlikte kizartilarak sicak olarak servis yapilir.

Not: Pommes marjolaine genellikle kizarmig kdrpe kaz ve érdek yaninda tercihen servis yapllir.
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