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Kozlenmis Kapya Biberli Peynir
Ezmesi
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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Siresi: 5 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

4 kozlenmis kapya biber

250 g beyaz peynir

3 yemek kasigi sizme yogurt
1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyadi
1/2 su bardagi ceviz ici

1 cay kasigi pul biber

1/2 demet maydanoz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Sut ve sit driinleri, sert kabuklu yemisler.

On Hazirhk:

Salata malzemelerini yikadiktan sonra tamamen kurutun. Sosu ayri kapta hazirlayin ve
yapraklarin diriligini korumak icin servis zamanina yakin ekleyin.

Servis Onerisi:

Kizarmis ekmek veya lavasla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Biberleri hazirlayin:

e Kdzlenmis biberlerin kabuklarini soyup fazla suyunu stzdardn.
2. P.eyniri ezin:

e Beyaz peyniri yogurt ve sarimsakla puttrld kivamda karistirin.

e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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3. Lezzetlendirin:

e Biber, ceviz, pul biber ve maydanozu ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Dinlendirin:

e Zeytinyagini gezdirip mezeyi buzdolabinda 20 dakika bekletin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire 6nce
Glkararak asirn soguklugunun gegmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Biberlerin fazla suyunu almak ezmenin kivamini yogun tutar.
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