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PV murracs

Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 8 dilim

Malzemeler:

1 bayuk somun ekmek
200 g kasar peyniri

4 dis sarimsak

100 g tereyagi

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kekik

1/2 cay kasigi pul biber
1 tutam tuz

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

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sut ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Corba yaninda veya sicak atistirmalik olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Sarimsakhli yagi hazirlayin:
e Yumusak tereyagini ezilmis sarimsak, maydanoz, kekik ve pul biberle karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Ekmegi kesin:

e Somunu tabanini ayirmadan ¢apraz dilimler halinde kesin.
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e Hamurun veya yufkanin kurumamasi icin calismadiginiz parcalarin Gzerini temiz bir bezle
ortun.

3. icini doldurun:

e Sarimsakli yagi kesiklere strlp kasar peynirini aralara yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Folyoda 180°C firinda isitin ve son bélimde folyoyu acarak Uzerini kizartin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firlnlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Ekmegin tabanini kesmeden birakmak firindan sonra kolayca servis edilmesini saglar.
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