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Firinda Peynirli Yumurta Kaplari
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhik Suresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 adet

Malzemeler:

6 yumurta

150 g beyaz peynir

1 kirmizi biber

2 dal taze sogan

1/2 demet maydanoz

1/2 su bardagi sut

1 yemek kasigi zeytinyadi
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Yumurta, sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Kahvaltilik malzemeleri élclp tezgaha alin. Yumurta ve stt GrUnlerini kullanmadan kisa slire énce
buzdolabindan cikarin; tava veya firin gerektiren tariflerde pisirme yulzeyini 6nceden hazirlayin.

Servis Onerisi:

Domates ve yesillikle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri hazirlayin:
¢ Biber, taze sogan ve maydanozu ince dograyin.

2. Yumurtayi cirpin:

e Yumurta, sut, tuz ve karabiberi karistirin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Kaliplari doldurun:

e Yaglanan muffin gézlerine sebze ve peynir paylastirip yumurtali karisimi dékun.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e 180°C firinda merkezleri tamamen toparlanana kadar pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurtal tariflerde akin tamamen pistigini, hamurlu karisimlarda ise i¢c kismin ¢ig kalmadigini
kontrol edin. Tava Isisini orta seviyede tutarak dis ylzeyin erken yanmasini énleyin.

>> Ipucu: Kaliplar en fazla lcte iki doldurmak yumurtalarin tasmasini énler.
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