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Firinda Sebzeli Quesadilla
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 buyuk tortilla

1 kirmizi kapya biber

1 klcuk kabak

1 su bardagi haslanmis misir
200 g rendelenmis kasar

1 kGigUk kirmizi sogan

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tath toz biber
1/2 cay kasigl kimyon

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ile sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Sebzeleri yikayip tamamen kurutun ve kicuk klpler halinde dograyin. Misiri suzin, kasari
rendeleyin. Firini 200°C alt st ayarda isitip genis tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin. Tortillalari
catlamamalari icin oda sicakhdinda tutun. Sicak harci tortilla Gizerine koymadan 6nce ilitin.

Servis Onerisi:

Quesadillalar Gicgenlere kesip yogurtlu dip sos ve domates salatasiyla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Sebze harcini pisirin:
e Tavayi yagla isitip sogan, biber ve kabagi yiuksek ateste kisa slre soteleyin.

e Misir, kimyon, toz biber, tuz ve karabiberi ekleyip harci suyunu birakmadan ocaktan alin ve
ihitin.
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2. Tortillalari doldurun:

e Her tortillanin yarisina kasar, sebze harci ve yeniden ince kasar tabakasi yerlestirin.
e Kenarlar temiz birakip bos yariyi harcin Gzerine kapatin ve hafifce bastirin.

3. Firina hazirlayin:

o Katlanan tortillalar tepsiye tek sira halinde dizip yluzeylerine cok az yag sarun.
« Ustlerine ikinci bir pisirme kagdidi koyarak ilk dakikalarda kivriimalarini azaltin.

4. Pisirin ve kesin:

e Quesadillalarn tortilla gevreklesip peynir tamamen eriyene kadar firinlayin.
e Firindan sonra iki dakika bekletin, ardindan keskin bicakla G¢cgenlere béllp sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tortillanin disi hafif gevrek, icindeki peynir tamamen erimis ve sebzeler diri olmalidir. Harg¢ su
birakirsa taban yumusar ve quesadilla kesilirken dagilir. Kenarlar yanmadan acik altin rengine
gelmelidir. Cok fazla dolgu tortilla kapanmasini engeller. Dinlendirmeden kesmek erimis peynirin
disari akmasina neden olabilir.

Saklama:

Artan quesadillalari tamamen sogutup kapali kapta buzdolabinda iki giine kadar saklayin. Tavada
veya firinda yeniden isitin. Sat Grind icerdigi icin ev disinda tasinacaksa buz akdsu kullanin.

>> [pucu: Peyniri sebzelerin hem altina hem Ustiine koymak eridiginde yapistirici gérevi gériir ve
dilimlerin daha diizglin kalmasini saglar.
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