y®, FiRAZIN
MUTFACH

Lavastan Tava Boreg
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

4 buyuk lavas

250 g beyaz peynir

150 g kasar peyniri

1/2 demet maydanoz

2 yumurta

1/2 su bardagi sut

2 yemek kasigi tereyagi
Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve sit Grinleri.

On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sut ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Dilimleyip domates ve cayla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Harci hazirlayin:
e Beyaz peynir, kasar, maydanoz ve karabiberi karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Sosu cirpin:

e Yumurta ve stiti homojen olana kadar birlestirin.
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e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

3. Tavayi kurun:

¢ Yaglanan tavaya lavaslar soslayarak kat kat yerlestirip peynirli harci araya yayin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Pisirin:

o Kapadi kapali orta-kisik ateste iki ylizinl de kontrolli bicimde kizartin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firlnlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Béregi genis tabak yardimiyla cevirmek katlarin dagilmasini énler.
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