>HAMUR ISLERI

Rjcottal M1sBoregi

Toplam 40 dk Haz1rl16 dk - Pigirme 24 dk 6 kisilik Kolay ~248 kcal Aclllbarb/10

Avustralya brunch sofralarlniicottalinlsbbregdi; milfoy hamuruna taze mlstfaneleri, ricotta peyniri,
yumurta ve frenk soganlndarolusan dolgu yat1r1P(9°C firlndest yizi altlmenk alana kadar pisirilen,
dilim halinde servis edilen brunch tabagl1d1lr.

Malzemeler

* 4 adet Milfoy hamuru

« 2 su bardagM1stanesi

* 200 gr Ricotta

2 adet Yumurta

« 0.3 cay kasfiKarabiber
0.5 tatikas@TTluz

« 2 yemek kas@iFrenk soganl
« 2 yemek kas@ISit

Yapi1
1. Milféy hamurunu 26 cm tart kallblnerlestirip kenarlarlrdastlirlgatalla taban deliklerini agln.

2. Genis kapta ricotta peynirini ¢catalla ezin; 1 yumurta, frenk soganltuz ve karabiberle harmanlaylpirizsu-
zlestirin.

3. Mlstanelerini ricotta kar§1lmlnatlpart kallblregit yayln{izerine kalan yumurtaykitle ¢lrpezdirin.
4. 200°C 1sl1t§lfbdlndst dakika Ust ylzl altlmenge gelene kadar pisirin.

5. Flrlndaikarboredi 5 dakika dinlendirip dilimleyerek slcalservis edin; yanlnaesillikli salata yatlrln.

PUF NOKTASI

Milfoy hamurunu kallbayerlestirdikten sonra ¢atalla delikler aglnpiserken kabarmaz ve dolgu esit oturur.
M1stanelerini taze veya donmus kullanabilirsiniz; konserve mlskullanlrsanly stizdirdn.

SERVIS ONERISI

Boregi icgen dilimleyip tabaga allnyanlngesillikli salata, dilim domates ve avokado dilimleriyle Avustralya
brunch tabaglrnamamlayln.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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