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Firinda Kabakh Yulaf Dilimleri
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 8 dilim

Malzemeler:

2 orta boy kabak

e 2 su bardagi yulaf ezmesi
3 yumurta

1 su bardagi yogurt

120 g beyaz peynir

3 dal taze sogan

1 paket kabartma tozu

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi dereotu
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit trlinleri ile gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Firini 185°C alt Ust ayarda i1sitip kare firin kabini yaglayin veya pisirme kagidi serin. Kabaklari
rendeleyip hafifce tuzlayin ve on dakika sonra suyunu iyice sikin. Peyniri ufalayin, yesillikleri
kurutup dograyin. Yulafi iri kullaniyorsaniz yarisini kisa sure cekin.

Servis Onerisi:

Dilimleri tamamen sogutup yogurtlu dip sos ve domatesle kahvaltida veya ara 6glinde servis edin.

Yapilisi:
1. Karisimin tabanini hazirlayin:

e Yumurta, yogurt ve zeytinyagini genis bir kapta pUrizsiz olana kadar cirpin.
e Tuz miktarini peynirin tuzlulugunu hesaba katarak o6lctli ekleyin.
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2. Kuru malzemeleri katin:

e Yulaf ve kabartma tozunu sivi karisima ekleyip bitlin taneler nemlenene kadar karistirin.
e Karisimi bes dakika dinlendirerek yulafin siviyl cekmesini saglayin ve kivami gozlemleyin.

3. Kabagi ve peyniri ekleyin:

e Suyu sikilmis kabak, peynir, taze sogan, dereotu ve karabiberi karisima katin.
e Malzemeleri ezmeden alttan Uste ¢evirin ve harci hazirlanan kaba esit kalinhikta yayin.

4. Pisirin ve dilimleyin:

« Ust ylzey kizarip orta bélim sabitlenene kadar sicak firinda pisirin.
e Firindan cikarinca en az on bes dakika dinlendirin, ardindan keskin bicakla sekiz esit dilime
ayirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Orta béliimde sivi yumurta veya islak kabak tabakasi kalmamalidir. Ust hafif kizarmali, kenarlar
kaptan ayrilmaya baslamalidir. Dilim kaldirildiginda bicimini korumali ancak kuru olmamalidir.
Kabak suyu yeterince sikilmazsa taban hamurlasir. Merkeze batirilan bicak temiz veya birkac
nemli kirintiyla cikmahdir.

Saklama:

Dilimleri tamamen soguttuktan sonra kapal kapta buzdolabinda U¢ gune kadar saklayin. Ev
disinda tasinacaksa buz aklsu kullanin. Servisten 6nce kisa slre firinda isitabilir veya soguk
tiketebilirsiniz.

>> Ipucu: Kabagdi siktiktan sonra yulafi bes dakika dinlendirmek, fazla un kullanmadan
kesilebilen dengeli bir yapi saglar.
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