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MUTFACH

Peynirli Quesadilla - Meksika Mutfagi
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

8 un tortilla

e 2 su bardagi rendelenmis kasar
1 kirmizi biber

1 kGicUk kuru sogan

1/2 su bardagi haslanmis misir
1 yesil biber

1 cay kasigi kimyon

1 yemek kasigi zeytinyadi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, sit ve sit Griinleri.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Domates salsa, avokado ve yogurtla servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri soteleyin:
e Sogan ve biberleri ylksek ateste diri kalacak bicimde cevirip misiri ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Tortillay: doldurun:

e Tortillanin yarisina peynir ve sebzeli harc yayip diger yarisini kapatin.

2/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

3. Tavada pisirin:

e Yagsiz tavada iki yuzinuU altin renk alana ve peynir eriyene kadar pisirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini distrmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Dilimleyin:

e Bir dakika dinlendirip tGcgen parcalar halinde kesin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asin soguklugunun gecmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Quesadillayi fazla doldurmak cevirirken harcin dékiilmesine neden olur.
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