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>T Batata Harra
Toplam 30 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~182 kcal Açl1k bar1 3/10

Batata harra, küp patatesi sar1msak, kişniş ve biberle tavada k1zartan, Lübnan sofralar1nda meze ile garnitür 
aras1nda gezinen canl1 bir tabakt1r.

Malzemeler

• 600 gr Patates

• 3 diş Sar1msak

• 0.3 demet Kişniş

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patatesleri iri küp doğray1p tuzlu suda 8 dakika hafif yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Süzülen patatesleri tavada zeytinyağ1yla d1ş1 k1zarana kadar çevirin.

3. Sar1msak, kişniş ve pul biberi ekleyip kokusu ç1kana kadar 2 dakika kavurun.

4. Limon suyu gezdirerek s1cak veya 1l1k meze olarak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patatesi önce haşlay1p sonra tavaya almak d1ş1n1 k1zart1rken içini kremsi b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne kişniş serpip limon dilimiyle s1cak meze tabağ1nda sunun.
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