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Eskişehir haşhaşl1 yoğurtlu patates, haşlanm1ş patatesi haşhaş ve yoğurtla birleştirerek sofraya yumuşak, 
serin ve hafif ç1t1rt1l1 bir ara tabak getirir.

Malzemeler

• 4 adet Patates

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 yemek kaş1ğ1 Haşhaş

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patatesleri kabuklu halde 22 dakika haşlay1n, süzüp 10 dakika soğutun.

2. Patatesleri iri küp doğray1n, tuz ve limonla hafifçe tatland1r1n.

3. Haşhaş1 kuru tavada 2 dakika kavurun, ac1laşmamas1 için rengi dönmeden al1n.

4. Süzme yoğurt, sar1msak, zeytinyağ1 ve dereotunu 45 saniye kar1şt1r1n.

5. Patatesleri yoğurtlu sosla birleştirin, haşhaş1 üstüne serpip soğuk servis edin, böylece haşhaş taneleri 
yoğurdun içinde yumuşamaz.

PÜF  NOKTASI

Patatesi tamamen soğutmadan yoğurtlamamak sosun sulanmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk servis edin, üstüne haşhaş serpip dereotuyla tamamlayabilirsiniz.

Alerjenler

Süt
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