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<_ Chorrillana
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~650 kcal

Chorrillana, ç1t1r patates k1zartmas1n1n üstüne dana eti, karamelize soğan ve ak1şkan yumurta koyan payla-

şmal1k Şili bar klasiğidir.

Malzemeler

Patates için

• 1 kg Patates

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

Et için

• 500 gr Dana bonfile veya antrikot

• 2 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Üzüm sirkesi

• 3 diş Sar1msak

Üzeri için

• 3 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 4 adet Yumurta

Servis için

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana etini şerit kesin, soya sosu, üzüm sirkesi ve ezilmiş sar1msakla 20 dakika marine edin.

2. Patatesleri çubuk doğray1p soğuk suda 15 dakika bekletin, sonra tamamen kurulay1n.

3. Soğanlar1 piyazl1k doğray1p zeytinyağ1nda 12 dakika karamelize edin.

4. Patatesleri 180°C yağda parti parti 6-7 dakika k1zart1n.

5. Eti çok s1cak tavada 4 dakika h1zl1ca mühürleyin.

6. Yumurtalar1 ayr1 tavada sar1lar1 ak1şkan kalacak şekilde pişirin.

7. Servis tabağ1na patates, et, soğan ve yumurtalar1 kat kat koyup hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patatesleri k1zartmadan önce kurutmak tabağ1n alt1nda yumuşama yerine ç1t1rl1k verir.



SERVIS  ÖNERISI

Ortaya büyük tabakta, yan1nda ac1 sos ve turşuyla paylaşmal1k servis edin.

Alerjenler

Yumurta Soya
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