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Peynirli Misirli Mini Gozleme
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi ilik su

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi zeytinyadi

200 g beyaz peynir

1 su bardagi haslanmis misir

3 yemek kasigi ince kiyilmis maydanoz
1 klcuk kirmizi kapya biber

Pisirmek icin 1 tath kasigi tereyad

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar ile siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Unu 6lcin ve 1lik suyu tek seferde degil kontrolli eklemeye hazirlayin. Misiri iyice suzln, biberi
cok kiiclik dograyin ve beyaz peyniri ezin. ic harcin hamuru islatmamasi icin bitiin malzemelerin
kuru ve soguk olmasina dikkat edin. Tavay! orta ateste 6nceden isitin.

Servis Onerisi:

Mini gozlemeleri ayran, domates ve salatalikla ilik olarak servis edin veya tamamen sogutup
tasima kabina yerlestirin.

Yapilisi:
1. Hamuru yogurun:
e Un ve tuzu karistirip su ile zeytinyagini azar azar ekleyerek yumusak bir hamur hazirlayin.

e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun, Uzerini 6rtlp yirmi dakika dinlendirin ve sekiz esit
bezeye ayirin.
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PV murracs

2. ic harci hazirlayin:

e Peynir, misir, maydanoz ve kapya biberi genis bir kasede karistirin.
e Peynir tuzluysa ayrica tuz eklemeyin ve misirin tabanda su birakmadigini kontrol edin.

3. Gozlemeleri sekillendirin:

e Bezeleri unlanmis zeminde ince yuvarlaklar halinde acip harci yarisina yayin.
e Diger yaryi Uzerine kapatin, icerde hava birakmadan kenarlari parmak uglariyla sikica
bastirin.

4. Tavada pisirin:

e Gozlemeleri kuru veya ¢ok az yaglanmis tavada iki yuzinde kahverengi benekler olusana
kadar pisirin.

e Pisenleri Ust Uste yigmadan tel Gzerinde kisa sure bekletin, isterseniz ylzeylerine cok az
tereyagi sarun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamurun iki yizi esit renklenmeli ve kat yerlerinde cig, yapiskan bdlim kalmamalidir. i¢ harg
tamamen i1sinmali, peynir yumusamali ancak misir diri kalmalidir. Tava asiri sicaksa dis ylzey
yanarken hamur ici pismez. Kenarlar aciliyorsa harg fazla konmus veya hamur cok kalin birakilmis
olabilir.

Saklama:

Gozlemeleri tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin.
Servis 6ncesinde tavada veya dusuk isili firinda kisa sire 1sitin. Kapall tasima kabina sicak
koymayin ¢clinku olusan buhar hamuru yumusatir.

>> Ipucu: ic harci kenarlardan en az bir santim iceride tutmak gdzlemenin tavada acilmasini ve
peynirin akmasini énler.
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