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YUNAN USULU PATATES

15 adet kiigUk taze patates

2 adet defne yapragi

1 adet cubuk targin

1 adet dogranmis kuru sogan
1 adet yildiz anason

1 tath kasidi rende zencefil

3 adet rende sarimsak

1 tath kasigi kimyon

1 yemek kasigi toz kisnis

Vs tath kasig zerdecal

Vs tath kasigr garam masala
Y2 tath kasigi aci pul biber

Y4 su bardagdi krema

1 su bardagi yogdurt

4 yemek kasigi tereyagi

10 adet badem

1 tutam tuz

1 tutam taze cekilmis karabiber

Oncelikle bademleri suyun igerisinde 2 saat kadar bekletin.

Mutfak robotunda ¢ok az su ile bademleri macun kivamina gelene kadar gekin.

Tavada 2 yemek kagigi tereyagini isitin.

Onceden haglamis oldugunuz taze patatesleri her tarafi kizarincaya kadar pisirin. Patatesleri ¢ikartip bir kenara
alin.

Kalan 2 yemek kasigi tereyagini tavaya ilave edin.

Defne yapragini, gubuk tar¢ini ve yildiz anasonu ilave edip biraz gevirdikten sonra dogranmis sodani, sarimsagi,
tuzu ve zencefili ekleyip 5 dakika kadar soteleyin.

Yogurdun i¢ine zerdegali, kimyonu, kisnis tozunu ve aci pul biberi karistirin.

Bu karigimi tavaya alin ve 2 dakika kadar pisirin.

Macun kivamina getirdiginiz bademleri ilave edip yagindan ayrilana kadar yaklasik 7-10 dakika pisirin.
Gerekirse su ilave edin.

Kaynamaya basladiginda patatesleri ekleyin.

Kremayi ekledikten sonra 1-2 dakika patatesleri ¢evirin ve dogranmis taze kisnis ile birlikte servis yapin.
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