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PEYNIRLI CITIR HINDI PIRZOLA

icindekiler:

12 adet Hindi Pirzola

Un (serpmek igin)

160 gr eski kasar peyniri

35 gr bayat ekmek kirngdi

3 adet yumurta (hafif ¢irpiimig)

Zeytinyadi (kizartmak igin)

1 adet limon (elma dilimi kesilmig)

Tuz, tane karabiber

Limonlu Pazi icin malzemeler:

6 dilim Banvit Macar Salam (dogranmis)

1 corba kasigi zeytinyagi

800 gr pazi (saplari ¢ikartilmig, yapraklari dogranmig)
1 adet ki¢ik boy sogan (ince kiyllmig)

2 ¢orba kagi@! limon suyu

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)
Baharatli Havuc Salatasi icin malzemeler:

6 adet kliclk boy havug

1 corba kasigi bal

4 corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi kimyon tohumu

2 ¢orba kagid! limon suyu

1/2 tath kasigi tath pul kirmizibiber

1 tath kasidi tarcin

2 ¢orba kasi§i taze kisnis (dogranmis)

2 ¢orba kasigi maydanoz

60 gr camfistidi (hafif kavrulmus)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Un, tuz ve karabiberi harmanlayin. Etleri una bulayip, fazla unu silkeleyin. Peynir ve ekmek kirigini harmanlayin.
Unlu etleri sirasiyla yumurtaya bulayip, ekmek kirikli peynirle kaplayin. Zeytinyagini kalin dipli ve yayvan bir
tavada isitip, etleri yerlestirin. Her iki taraflari altin sarisi renk alincaya kadar pisirin. Delikli kepce ile kagit haviu
Uizerine alarak fazla yaglarini stiziin ve bir firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmig 180°C firinda 10 dak.
pisirin. Etleri limonlu pazinin Gzerine yerlestirin. Limon dilimleri ve baharatli havug salatasi ile birlikte servis
yapin. Limonlu Pazi Zeytinyagini isitip, salamlari katin. Orta ateste ve karistirarak, hafif kahverengileginceye
kadar soteleyip, atesi yUkseltin. Karistirmaya devam ederek, pazilari ve soganlari ekleyip, 5 dak. soteleyin.
Limon suyu, tuz ve karabiber serpip, atesten alin. Baharatl Havug Salatasi Havuglari boyuna 4[?le kesip, her
birini tekrar 5 cm uzunlugunda kesin. Havug, bal, 2 ¢orba kasidi zeytinyagi, kimyon tohumu, limon suyunun
yarisini, tuz ve karabiberi karigtirin. Onceden |S|t|lm|§ 190°C firinda, havuclar yumusayincaya kadar, yaklasik
20-30 dak. pisirin. Tath pul kirmizibiber ve targini teflon tavada isitip, kalan zeytinyadi ve kalan limon suyunu
ilave edin. Tar¢inl karisim, kisnig, maydanoz ve ¢gam fistigini havuglara serpip, iyice harmanlayin.
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