é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TIRTIL PATATES

3 adet blyuk patates

3 yemek kasigi zeytinyagi
2 yemek kasi§i tereyagi

1 dis sarimsak

1-2 dal biberiye

Deniz tuzu

Karabiber

Finninizi 220 dereceye ayarlayin.

Patateslerin alt tarafindan ince bir parga kesin. Bu patatesleri tepside diizgiin durup sallanmamalarini
saglayacak.

Patatesleri kestiginiz tarafindan tezgahiniza koyun ve keskin bir bicak yardimiyla st yizeyini, enine ince ince
kesin. Bu kesikleri bir yanin dibinden diger yanin dibine kadar olmasina, ama patatesin alt ylzeyini kesmemeye
dikkat edin. Bunun i¢in patatesin iki yanina cubuklar koyabilirsiniz.

2 yemek kagidi zeytinyagdini, 2 yemek kasigi tereyagini, biberiye yapraklarini ve kiyilmig 1 dis sarimsag: bir
tavaya koyup, sadece tereyag eriyene ve hepsi birbirine karigana kadar ategte tutun ve sonra kenara alin.
Kalan 1 yemek kasidi zeytinyadinin kullanarak elinizle patatesleri yaglayin. Firin tepsisine koyun. Onceden
Isitilmig firinda 15 dakika pigirin. 15 dakikanin sonunda firndan alin ve tereyagh karisimin 1/2 sini kullanarak,
firga yardimiyla patateslere surln. Dilimlerin arasininda tereyagina bulagtigindan emin olun. Tekrar firina koyup
15 dakika daha pisirin ve sonra tekrar tereyagl karigimla yaglayin. Ustline deniz tuzu ve karabiber serpin ve bir
15- 20 dakika daha Ustl kizarana kadar pisirin.
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