Tartiflette

Ingrédients

® 350g sari so an

* 800 ila 900g reblochon peyniri
e 1,5kg patates

* 350g titsilenmi gé Us

e 1 di sarmsak

® 150ml beyaz arap

Préparation

1. Blogumuz bir pastacilik blogu olmasina ra men, size mevsimlere gére her yil yapti im diizenli tariflerimden
biri olan tuzlu tarifler sunuyorum ve i te bir tane daha: tartiflette.

2. Aile yeme i, cok rahatlahici ve elbette lezzetli, yaninda iyi baharatlanmi bir ye il salata ile servis etmenizi
oneririm.

3. Son bir tavsiye, miimkiinse, yabani biber kullanin, tartiflette'nin tiitsilenmi tadiyla cok iyi uyum sa liyor 6

ki ilik:Hazirlik siresi: 45 dakika + 30 dakika pi irme siresi Malzemeler: sari so an 800 ila reblochon peyniri 1,
patates titsilenmi go s 1 di sarimsak Biber beyaz arap Pi irme igin yeterince zeytinya 1 /

tereya 1 Tarif: Titslenmi g& st ku ba 1 do rayin.

4. Orta ate te bir tavada kizarana kadar kavurun ve ya ini gikarin.

5. Ardindan, soyulmu ve ince dilimler halinde do ranmi so anlari ekleyin.

6. Orta ate te, diizenli olarak kari tirarak pi irmeye devam edin.

7. So anlar giizelce kizardi inda, kari imi beyaz arap ile deglaze edin ve biber ekleyin.

8. arap azalincaya kadar pi irin, ardindan kenara alin.

9. Patatesleri soyun ve ince dilimler halinde kesin.

10. stedi iniz ya da (ben yari yariya zeytinya 1 ve tereya 1 kullaniyorum) bir tavada kavurun.
11. Patatesler iyice pi ene kadar orta ate te diizenli olarak kari tirarak pi irin.

12. Sarimsa 1 soyun ve ikiye kesin, ardindan pi irme kabini bununla ovun.

13. Reblochon peynirini dilimleyin.

14. Sarimsakla ovulmu kabin tabanina peynirin yarisini yerle tirin, ardindan patateslerin yarisini ekleyin.
15. Titsillenmi gé Us / so an kari imini ekleyin ve ardindan kalan patatesleri kaplayin.

16. Son olarak, di er yarim reblochon peynirini ekleyin.
17. Onceden istilmi 190°C firinda 25-30 dakika pi irin ve tadini cikarin!
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