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Konya usulü yağ somunu dürüm; yumuşak somun ekmeğinin ortadan aç1l1p eritilmiş kaşar peyniri, dilim 
domates ve kekikle doldurulup tavada hafifçe 1s1t1larak haz1rlanan, s1cak ve doyurucu bir kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 3 adet Yağ somunu ekmeği

• 120 gr Kaşar peyniri

• 2 adet Domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.3 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Yağ somunlar1n1 ortadan aç1n; iç yüzleri y1rt1lmas1n diye b1çağ1 bast1rmadan dilimleyin.

2. Kaşar peynirini küçük küp doğray1n, domatesi ince dilimleyin, maydanozu k1y1n.

3. Her somun ekmeğin alt yar1s1na kaşar peynirini, üstüne dilim domates yerleştirin; karabiber ve kekiği serpin, 
üst yar1y1 kapat1n.

4. Geniş tavada tereyağ1n1 orta-k1s1k ateşte eritip dürümleri yat1r1n; kapağ1 kapal1 4 dakika ilk yüzü alt1n renge 
gelene kadar pişirin.

5. Dürümleri çevirip diğer yüzünü 4 dakika daha pişirin; kaşar peynirinin yumuşad1ğ1n1 kontrol edin.

6. Tabağa al1p üzerine maydanoz serpin; ortadan dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yağ somunu çok 1s1t1p kabuğunu sertleştirmemek için tavay1 k1s1k ateşte tutun; içerideki kaşar peyniri yumu-

şad1ğ1nda dürüm haz1rd1r. Kaşar1 küçük küpler halinde doğray1p serpin; eşit erimesi için ideal.

SERVIS  ÖNERISI

Dürümleri ortadan dilimleyip tabağa al1n; üzerine maydanoz serpin, yan1na çay ve dilim turşuyla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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