Firinda Peynirli Yer Elmasi
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Yer elmasini soyduktan sonra limonlu suda tutmak kararmasini énler. ince, esit dilimler kisa
sUrede yumusar ve kremali sosu ¢eker.

Malzemeler:
e 600 g yer elmasi
e 1 yemek kasigi zeytinyagd
e Yarim su bardagi krema
e 1 dis sarimsak, ezilmis
e Yarim su bardagi rendelenmis kasar veya gravyer

e 1 cay kasig kekik
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: icerir: st Griinleri.

On Hazirhk:

Dilimler kalinsa kapali pisirme sUresini uzatin.
Yapilisi:

1. Dilimleyin:

e Firini 190°C'ye 1sitin. Yer elmalarini fircalayarak yikayin; plrizlliyse soyup limonlu suya
koyun.
e Yarim santimetre kalinliginda dilimleyip kurulayin.

2. Soslayip firinlayin:

e Krema, sarimsak, kekik, tuz ve karabiberi karistirin. Yer elmasini yagla harmanlayip
yaglanmis kaba dizin.
e Kremali sosu ddkUp folyo ile rtin; 20 dakika firinlayin.
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3. Peyniri kizartin:

e Folyoyu acip peyniri serpin. Peynir eriyip kizarana, dilimler kolay kesilene kadar 12-15
dakika daha pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Yer elmasl tamamen yumusamali; sos kesilmemeli, peynir Ustte kizarmaldir.
Saklama:

Kapall kapta buzdolabinda 2 gliine kadar saklayin; Gzeri érttla firinda isitin.
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