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>T Karadeniz Usulü M1s1r Unlu Patates Tava (Taflan 
Turşulu Eşlik)
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~192 kcal Açl1k bar1 3/10

Karadeniz mutfağ1n1n klasik tava tekniği, m1s1r ununa bulanm1ş patatesi tereyağ1 ve zeytinyağ1 kar1ş1m1nda alt1n 
renginde k1zart1r. Yan1na Ordu'nun coğrafi işaretli taflan turşusunu ekledik; fermente turşunun keskinliği 
patatesin yumuşakl1ğ1n1 dengeler. Klasik patates tava art1 yöresel modern eşlik.

Malzemeler

• 4 adet Patates

• 0.5 su bardağ1 Taflan turşusu

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 su bardağ1 M1s1r unu

• 30 gr Tereyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 İri tuz

Yap1l1ş
1. Patatesleri y1kay1p soyun, mümkün olduğunca ince halka doğray1n (3-4 mm); kâğ1t havluyla nemini al1n.

2. Geniş kâseye m1s1r ununu ve iri tuzu al1p kar1şt1r1n; patates dilimlerini bu kar1ş1mda iyice bulay1n.

3. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1n, tereyağ1n1 ekleyip eritin; köpürmesini bekleyin.

4. Patatesleri tava taban1na eşit yay1n, kapağ1 kapal1 orta-k1s1k ateşte 8 dakika pişirin; sonra çevirip kapaks1z 6 
dakika daha k1zart1n.

5. Pul biberi serpip 1 dakika daha tavada b1rak1n, s1cak servis tabağ1na al1n; kenar1na Ordu taflan turşusu 
yerleştirin.

PÜF  NOKTASI

Patatesleri mümkün olduğunca ince doğray1n; m1s1r unu nemi al1p d1ş1 ç1t1r, içi yumuşak yapar. Taflan turşusunu 
yanak 1s1r1rcas1na az tüketin, tuzu yoğundur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin; yan1na Ordu taflan turşusu, soğuk ayran ve ince dilimlenmiş peynir.

Alerjenler

Süt
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