Morina Baligi ve Patates Gomes de Sa

Firinda yapilan klasik bir Portekiz yemegi
4 porsiyon Hazirlama Stresi: 35 — 45 dakika Pisirme Siresi: 30 dakika

1 morina bahigi, yikanmis, pisirilmis,
kilgiklar1 temizlenmis, parcalara ayrilmis
4 ¢orba kasigi zeytinyagi

2 biiyiik sogan, dogranmis

4 dis sarimsak, kiyilmis

1 tath kasigi kiictik hindistancevizi
Beyaz karabiber (lezzet vermek icin)

6 biiyiik patates

6 kaynamis yumurta

Maydanoz (lezzet vermek igin)
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1 Litrelik
Kapakli Tava

Junior Kapakh
Sote Tavasi

2 Litrelik
Kapakli Tava

1

Firinimizi onceden 200 °C sicaklikta isitin.

Patatesleri haslayacaginiz suda

yumurtalari katilasincaya kadar kaynatin.

Sudan alin.

Kabuklari soyulmus patatesleri pisinceye
kadar suda kaynatin. Suyunu siiziin ve
ince dilimler halinde dograyin. Sonra
yaklasik 2.5 cm x 2.5 cm pargalar halinde
dograyin. Bitin parcalar ayni boyda
olmahdir.

Zeytinyagini bir sote tavasina koyun,
sogani ve sarimsagi altin renk alincaya
kadar yavas yavas sote edin. Renginin
kahverengine donmemesine dikkat edin.

Haslanmis yumurtalarin kabugunu soyun
ve 5 tanesini kiictik parcalara ayirin.

Son yumurtayi dekorasyon igin daireler
halinde dilimleyin.

Parcalanmis, pismis morinayi patates,
yumurta, sogan ve sarimsak karisimi ile
zedelemeden, ezmeden karistirin. Kiigtik
hindistancevizini, biberi ve maydanozu
ekleyin.

Karisim ¢cok kuruysa malzemenin tavaya
yapismamasl icin biraz su ekleyin.

Karisimi kasikla bir firin kabina koyun
ve dekoratif yumurta halkalarini iistiine
yerlestirin.

Folyo ile kaplayin ve tamamen isinincaya
kadar 20 dakika firinlayin.

Yemek tarifleri




