>APERATIFLER

BiyarbaklPezik Mlcveri

Toplam 27 dk Haz1rl1b dk - Pigirme 12 dk 4 kisilik Kolay ~218 kcal AclllbarB/10

Karadeniz pezik micveri, pazaple yapraklarlmtlu peynirli hargla birlestirip tavada altlmenge gelene
kadar kl1zartanGiresun ve Ordu mutfag1lndasevilen slcalbir ara 6gundur.

Malzemeler

* 1 demet Pazl

* 2 adet Yumurta

* 4 yemek kas@iUn

« 2 dal Taze sogan

» 3 yemek kasfAycicek yagl
* 100 gr Beyaz peynir

* 0.5 demet Dereotu

« 0.5 demet Maydanoz

* 1 yemek kas@iM1slinu
* 1 cay kasfiKarabiber
¢ 2 dig Sarlmsak

Yap¥1

1. Pazlnkaplarlnk yapraklarlnllkaylsaplarince dograylB dakika haslaylgsizin, yapraklarince k1lyln.
2. Otlarlezilmig peyniri, rendelenmis sarimsgbir kasede kar§tlrln.

3. Yumurta, un, mislinu, karabiber ve haslanm§ pazkaplarlrekleyip koyu bir har¢ olusturun.

4. Aycicek yaglmdtta ateste 1sltigrctan kaslkl&icik porsiyonlar blrakln.

5. Mducverleri her yizu altlmenge gelene kadar toplam 7 dakika pigirin.

6. Kaglbavluya allpyaglrslizdiiriin, 3 dakika dinlendirip yogurtla servis edin.

PUF NOKTASI

Pezikleri dogradlktarsonra 3 dakika tuzla bekletip suyunu slkmaknicverin tavada daha iyi toparlanmasinl
saglar.

SERVIS ONERISI

Mucverleri slcakrerin, yanlnaarlmsakybgurt ve nane koyun.

Alerjenler



Gluten Yumurta Sut
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