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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 8 dakika
>> Pisirme Suresi: 12 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 klcuk bazlama

3 yumurta

100 g rendelenmis kasar peyniri

1 kicluk domates

1 yemek kasigi stit

1 tath kasigi tereyagi

1 yemek kasigi ince kiyilmis maydanoz
1 tutam karabiber

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A Icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile siit ve sit trinleri.
On Hazirhk:

Yumurtalari kullanmadan kisa slire énce buzdolabindan ¢ikarin. Domatesin ¢ekirdekli sulu kismini
ayirip ktictk kapler halinde dograyin. Bazlamalari yatay olarak ikiye kesin ancak tamamen
ayirmadan bir kenarini bagli birakin. Tost makinesini veya kalin tabanl tavay! orta i1sida 6nceden
Isitin.

Servis Onerisi:

Tostu Uc¢gen dilimlere bdllip domates, salatalik ve sekersiz cayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Yumurtah ici hazirlayin:
e Yumurtalar sut, tuz ve karabiberle yalnizca sari ile ak birlesene kadar cirpin.

e Tereyaginin yarisini tavada eritip yumurtayi orta kisik ateste yumusak parcalar olusana
kadar karistirin.
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2. ic malzemeyi birlestirin:

e Yumurta henlz hafif nemliyken domates ve maydanozu ekleyip tavayi ocaktan alin.
e Rendelenmis kasarin yarisini sicak karisima katin ve peynirin hafifce erimesini saglayin.

3. Bazlamalari doldurun:

e Yumurtali harci iki bazlamaya esit paylastirin ve kalan kasari lGzerine serpin.
e Kenarlar tasirmadan kapatin, dis ylzeylere kalan tereyagini ¢cok ince surun.

4. Tostu pisirin:

e Bazlamalari tost makinesinde veya agirlik koymadan tavada iki yUzi kizarana kadar pisirin.
e Peynir eriyip ekmek gevreklestiginde ocaktan alin ve kesmeden 6nce iki dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurta aki tamamen pismis olmali, ancak i¢ harg¢ kuru ve ufalanan bir yapiya donismemelidir.
Bazlamanin disi esit kizarmali, ortadaki kasar erimis olmalidir. Domates suyu tabanda birikiyorsa
cekirdek kismi yeterince cikarilmamistir. Tostu cok ytksek isida pisirmek disini yakarken icini
soguk birakabilir.

Saklama:

Tost en iyi hazirlandigi anda tuketilir. Artan yumurtal harci iki saat icinde sogutup kapali kapta
buzdolabina alin ve ertesi gun iyice isitarak kullanin. Yumurtali tostu tasima sirasinda uzun sure
bekletmeyin, tasinacaksa soguk zinciri koruyun.

>> [pucu: Yumurtayi tavada tamamen kurutmadan almak, tost makinesindeki ikinci pisirme
sonunda i¢ harcin yumusak kalmasini saglar.
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