
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>À Welsh Rarebit Bake
Toplam 22 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~278 kcal Açl1k bar1 5/10

İngiliz pub klasiği Welsh rarebit bake; tereyağ1 ve unla roux yap1l1p süt eklenerek pürüzsüzleşen sosa 
cheddar, hardal, Worcestershire sosu ve kayenne biber kat1l1r, k1zarm1ş ekmek üstüne yay1l1p 180°C f1r1nda 
üst yüzü alt1n kabarana kadar pişirilir.

Malzemeler

• 4 dilim Köy ekmeği

• 180 gr Cheddar peyniri

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal

• 0.3 su bardağ1 Süt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Worcestershire sosu

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 0.3 tatl1 kaş1ğ1 Kayenne biber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Cheddar1 rendeleyin; ekmekleri kuru tavada veya tostta 2 dakika hafifçe k1zart1n.

2. Küçük tencerede 1 yemek kaş1ğ1 tereyağ1 eritip unu ekleyin, ç1rp1c1yla 1 dakika roux yap1n; sütü ince ak1tarak 
topaklanmadan pürüzsüzleştirin.

3. Sosa hardal, Worcestershire, kayenne biber ve tuzu ekleyip 1 dakika çevirin; ocaktan al1p cheddar peynirini 
katarak pürüzsüz krema k1vam1 oluşana kadar kar1şt1r1n.

4. K1zarm1ş ekmek dilimlerinin üzerine rarebit sosu kal1n yay1n; f1r1n tepsisine dizip 180°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 12 dakika 
üst yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin.

5. F1r1ndan ç1kan dilimleri tabağa al1p üzerine ekstra kayenne biber serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Cheddar1 son anda ekleyin; uzun kaynama yağ ayr1lmas1na yol açar. Worcestershire sosunu eksik b1rak-

may1n; rarebit'in karakter veren imzas1d1r, hardal tek baş1na bu derinliği vermez.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak rarebit bake'i tabağa al1p üzerine ekstra kayenne biber serpin; yan1na dilim turşu, salata yeşillikleri ve 
Britanya çay1 ile servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt Hardal
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