y®, FiRAZIN
MUTFACH

Firinda Nohutlu Kabak Mucveri
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PV murracs

Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 orta boy kabak

e 1 su bardagi haslanmis nohut
2 yumurta

Yarim su bardagi yulaf unu
100 g beyaz peynir

Yarim demet dereotu

2 yemek kasigi zeytinyagi

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, siit Grinleri ve yulaf.
On Hazirhk:

Kabaklari rendeleyip fazla suyunu iyice sikin. Haslanmis nohudu suzip kurulayin; dereotunu kiyin,
beyaz peyniri ufalayin. Firini 200°C'ye Isitip tepsiye pisirme kagidi serin.

Servis Onerisi:

Firlndan ciktiktan sonra birkac dakika dinlendirip 1lik servis edin. Yogurtlu bir eslikci veya mevsim
salatasi sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Kabagi ve nohudu hazirlayin:

e Rendelenmis kabagin suyunu elinizle iyice sikin. Nohudun bir bélimunu catalla hafifce ezin,
kalanini batin birakin.
e Bu sekilde nohutun bir kismi harci baglarken taneler micverde belirgin kalir.

2. Micver harcini karistirin:
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e Yumurtalari ¢irpip kabak, nohut, yulaf unu, ufalanmis beyaz peynir ve dereotuyla birlestirin.
Tuz ve karabiber ekleyin.

e Harci birkac dakika bekletin; yulaf unu nemi ceksin. Har¢ hala cok gevsekse listedeki yulaf
unundan birazini azar azar ekleyin.

3. Tepsiye porsiyonlayin:
e Pisirme kagidini zeytinyagiyla hafifce yaglayin. Harctan kasikla alip kiiclk, yassi micverler
halinde tepsiye yerlestirin.
e Aralarinda bosluk birakin ve kalinliklarini benzer tutun; bdylece ayni siirede piserler.

4. Firinda kizartin:

e 200°C firinda yaklasik 25-30 dakika pisirin; yarisinda mucverleri dikkatlice cevirin.
« iki yUzleri de renk aldiginda ve ortalari toparlandiginda firindan cikarin. Servis éncesi birkac
dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Mucverlerin disi hafif kizarmali, ortasi yumurta kokusu veya islak hamur birakmadan pismelidir.
Kabak suyunun sikilmasi ve mucverleri tepside aralikl dizmek iclerinin daha iyi pismesini saglar.

Saklama:

Tamamen soguyan UrtnU kapal kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis dncesinde gerekiyorsa kisa stre dustk isida canlandirin.

>> ipucu: Kabagin suyunu sikmak miicverin dilimlenebilir kivamda pismesini saglar.
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