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Peynirli Domatesli Milfoy Cubuklari
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

6 kare milféoy hamuru

120 g rendelenmis kasar

2 yemek kasigl domates puresi
1 yumurta sarisi

1 cay kasigi kekik

1 yemek kasigl susam

1 tath kasigi zeytinyagi

1 tutam karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve siit Griinleri ile susam.
On Hazirhik:

Milfoyleri dondurucudan cikarip bukulebilecek fakat yumusayip yapismayacak kivama getirin.
Domates piresinin sulu kismini stzln, kasari ince rendeleyin. Firini 200°C alt Gst ayarda isitip
tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin. Hamuru kesmek icin keskin bicak kullanin.

Servis Onerisi:

Cubuklar yogurtlu dip sos ve salatalik dilimleriyle 1lik veya oda sicakliginda servis edin.

Yapihsi:
1. ic karisimi hazirlayin:

e Domates puresi, zeytinyagi, kekik ve karabiberi kicuk bir kapta karistirin.
e Karisim akiskansa kisa sire suzln, clinkd fazla sivi milféy katlarinin kabarmasini engeller.

2. Milfoyleri doldurun:

« Uc milféy karesine domatesli karisimi ince siiriip kasari esit serpin.
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e Kalan kareleri Gzerlerine kapatin ve merdaneyle bastirmadan hafifce birlestirin.
3. Cubuklan sekillendirin:

e Katli hamuru iki santim genisliginde seritlere kesip her seridi iki ucundan ters yénde cgevirin.
e Seritleri uzatmadan tepsiye aralikli yerlestirin, lzerlerine yumurta sarisi sirip susam serpin.

4. Pisirin ve sogutun:

e Cubuklar kabarip altin rengine dénene kadar sicak firinda pisirin.
e Tel Uzerinde tamamen sogumalarini bekleyin ve gevrekliklerini korumak igin sicak halde
kapatmayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Milfoy katlar belirgin bicimde acilmali, orta bolimde ¢ig hamur cizgisi kalmamalidir. Domates
sosu tabana akmamali ve peynir yalnizca katlarin icinde erimelidir. Hamur fazla ¢ézinurse yagini
birakip az kabarir. Firina girmeden énce ¢cok yumusayan ¢cubuklari bes dakika buzdolabinda
dinlendirin.

Saklama:

Cubuklar tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin.
Servisten dnce kisa sure firinda i1sitin. tasima kabina sicak yerlestirmek buhar nedeniyle
gevrekliklerini azaltir.

>> Ipucu: Milféyl oda sicakliinda gereginden fazla bekletmeden sekillendirmek katlarin firinda
daha ylksek ve gevrek acilmasini saglar.
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