Kuru Domatesli Peynirli Frittata
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Yumurta karisimini tavada sebzelerle birlestirip firinda Gstd hafif renk alana kadar pisirin. Kuru
domatesin tuzunu hesaba katarak peynir ve tuzu kontrollG kullanin.

Malzemeler:

e 6 yumurta

6 adet yagda olmayan kuru domates
1 kGicUk kuru sogan

1 su bardagi bebek i1spanak

100 g beyaz peynir

2 yemek kasigi sut

1 yemek kasigi zeytinyadi

Karabiber ve az tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Yumurta, sit drinleri
On Hazirhk:

Kuru domates sertse sicak suda 10 dakika bekletip iyice kurulayin. Firina girebilen sapli tava
kullanin; plastik saph tavay! firina koymayin.

Servis Onerisi:

Frittatay! dilimleyip ilik servis edin. Yanina domates ve yesillik ekleyebilirsiniz.

Yapihsi:
1. Sebzeleri tavada yumusatin:
e Firini 190°C'ye i1sitin. Sogani ince dograyip firina girebilen tavada zeytinyagiyla yumusatin.

e Kuru domatesleri dograyip ekleyin. Ispanagi son olarak katin ve yalnizca hacmi s6nene
kadar cevirin.
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2. Yumurta karisimini dokiin:

e Yumurtalari sut ve karabiberle cirpin. Peynir tuzluysa yumurtaya tuz eklemeyin veya cok az
kullanin.

e Karisimi tavaya dokUp sebzeleri esit dagitin. Kenarlar toparlanmaya baslayana kadar ocakta
2-3 dakika pisirin.

3. Firinda set edin:

e Tavayi firina alip 10-14 dakika, orta kismi sallanmayi birakana kadar pisirin.
e Firindan cikarinca 5 dakika dinlendirin. Yumurta yemeginin merkez sicakhgi termometreyle
Olclltyorsa 71°C olmahdir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Orta kismi sivi yumurta gibi akmamali, fakat frittata kuruyup lastiklesmemelidir. Peynir erimis ve
yuzey hafif renk almis olmaldir.

Saklama:

Artani iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda iki giine kadar saklayin. Yeniden isitirken
dasuk is1 kullanin.

>> Ipucu: Tavayi firna vermeden énce sapinin firina uygun oldugunu kontrol edin.
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