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PROVENCAL SOSLU VE KREMALI PATATESLI KALKAN
TAVA

150 gr kalkan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi ¢ekilmis karabiber
Yarim su bardagi un

Yarim It aygicek yagdi (kizartmalik)
2 yemek kasi§i tereyagi

limon sos

Provencal sos icin:

Yarim su bardagi galeta unu

1 dal taze kignis

1 dal taze kekik

2 yaprak taze feslegen

1 yaprak taze adacayi

Yarim dal taze mercan kégkii

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 dis sarimsak puresi

Yarim domates (orta boy, kabuksuz, kiip dogranmis)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi ¢ekilmis karabiber
Kremali patates icin:

3 patates (orta boy)

1 su bardagi krema

Yarimsu bardagi sit

1 su barda@i kasar peyniri (rendelenmis)
1 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi ¢ekilmis karabiber

1 cay kasigi tuz

Temizlenmis ve dilimlenmis kalkan baligini tuz ve karabiberle tatlandirin. Unu bir tabaga alin ve kalkani iyice
unlayip kizgin yagda kizartin. Taze baharati ¢ok ince kiyin ve Provencal sos i¢in kullanacagimiz bitin
malzemeyi karistinp hazir hale getirin. Patatesleri soyup halka halka dograyin. Kremali patates malzemelerinden
sUt, krema, kasar peyniri, karabiber ve tuzun yarisini bir kapta karistirin. Firin kabini zeytinyagiyla yaglayin,
patatesleri kaba dogeyin, tizerine kremali karigimi bosaltin. Kabin Gstinu aliiminyum folyo ile kaplayip 180
derece firinda 30 dakika pigirin. Uzerinin kizarmasi igin aliminyum folyoyu alip 30 dakika daha pisirin. En son,
kalan kasar peynirini ekleyip 5 dakika daha pisirin.

© lezzetler.com tarif no:72314 « adi:Provencal Soslu ve Kremali Patatesli Kalkan Tava « génderen:gupse « indirme tarihi:26.04.2024 - 09:59


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/provencal-soslu-ve-kremali-patatesli-kalkan-tava-vt54019
https://lezzetler.com/provencal-soslu-ve-kremali-patatesli-kalkan-tava-vt54019
http://www.tcpdf.org

