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Avustralya brunch sofralar1n1n ricottal1 m1s1r böreği; milföy hamuruna taze m1s1r taneleri, ricotta peyniri, 
yumurta ve frenk soğan1ndan oluşan dolgu yat1r1l1p 200°C f1r1nda üst yüzü alt1n renk alana kadar pişirilen, 
dilim halinde servis edilen brunch tabağ1d1r.

Malzemeler

• 4 adet Milföy hamuru

• 2 su bardağ1 M1s1r tanesi

• 200 gr Ricotta

• 2 adet Yumurta

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Frenk soğan1

• 2 yemek kaş1ğ1 Süt

Yap1l1ş
1. Milföy hamurunu 26 cm tart kal1b1na yerleştirip kenarlar1n1 bast1r1n; çatalla taban deliklerini aç1n.

2. Geniş kapta ricotta peynirini çatalla ezin; 1 yumurta, frenk soğan1, tuz ve karabiberle harmanlay1p pürüzsü-

zleştirin.

3. M1s1r tanelerini ricotta kar1ş1m1na kat1p tart kal1b1na eşit yay1n; üzerine kalan yumurtay1 sütle ç1rp1p gezdirin.

4. 200°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 24 dakika üst yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin.

5. F1r1ndan ç1kan böreği 5 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin; yan1na yeşillikli salata yat1r1n.

PÜF  NOKTASI

Milföy hamurunu kal1ba yerleştirdikten sonra çatalla delikler aç1n; pişerken kabarmaz ve dolgu eşit oturur. 
M1s1r tanelerini taze veya donmuş kullanabilirsiniz; konserve m1s1r kullan1rsan1z iyi süzdürün.

SERVIS  ÖNERISI

Böreği üçgen dilimleyip tabağa al1n; yan1na yeşillikli salata, dilim domates ve avokado dilimleriyle Avustralya 
brunch tabağ1n1 tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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