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POMMES MOUSSELINE

Patatesler soyulur, iri ve kalin pargalar halinde dogranir.

Kaynar tuzlu suya atilarak yumusayincaya kadar haglanir.

Ocaktan alinarak suyu suzdurtlir ve tekrar ayni kap igerisinde ocak Uzerinde adzi acik olarak tutulur ve kisa bir
slre (5-6 dakika) kizgin firinda bekletilir.

Presten veya stizgecten gecirilerek ezilir.

Ocak Uzerinde kivam verebilecek kadar krema eklenerek, ¢irpma teliyle hizla girpilarak karistirilir.

Tereyag ilavesiyle karistirmaya devam edilerek kabarmasi ve renginin agarmasi saglanir.

Ocaktan alinarak nutmeg rendesi, tuz ve beyaz biber ilave edip karistirilir.

Sicak olarak servis yapilir.

Not: Kremall patates puresi sitle hazirlanan patates piresinden daha beyaz renkte olup ve daha glzel lezzete
sahiptir.
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