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Firinda Peynirli Kabak Dizme
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

4 kabak

3 domates

250 g mozzarella

100 g beyaz peynir

2 yemek kasigi zeytinyadi
2 dis sarimsak

1 tath kasigr kekik

1/2 demet feslegen

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve sit Grtnleri.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buyuklikte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Taze feslegen ve kizarmis ekmekle ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri kesin:

e Kabak domates ve mozzarella peynirini esit kalinlikta dilimleyin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.
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2. Dizilimi kurun:

e Dilimleri déntsimlu ve hafif Ust Uste gelecek bicimde firin kabina dizin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

3. Lezzetlendirin:

e Sarimsakli yag kekik tuz ve karabiberi ylzeye gezdirin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

4. Firinda pisirin:

e Sebzeler yumusayip peynir kizarana kadar pisirip feslegen ekleyin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Kabaklari cok kalin kesmemek domates ve peynirle ayni siirede pismelerini saglar.
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