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PEYNIRLI KABAK FIRIN

500 g kabak (her biri kazinip, 5 mm kalinhiginda verevine dilimlenmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

60 g (yaklasik 1 su bardagi) Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra ufalanmig ve kurutulmus)
1 tath kasigi kekik

3 yumurtanin aki (k6puk kdptiik oluncaya kadar girpiimis)

2 corba kasi§i aycicek yag

Once finninizi 160 °C'a isitin. Kabak dilimlerini bir servis tabadina dizip, tstlerine karabiberi serpin. Cukur bir
tabakta Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi, ufalanmis ekmekigi ve kekigi iyice karigtirin.

Bir finn kabinin dibine ¢icekyagdinin yarisini firgayla yayin. Kabak dilimlerinin yansini dnce ¢irpilmis yumurta
akina, sonra ekmekicli karisima bulayip, firin kabina dizin ve kabi firina verip, kabak dilimlerini 5 dakika pigirin.
Kabi firndan alip, kabak dilimlerini altlist ettikten sonra, kabi yeniden firina vererek, kabak dilimlerini altin sarisi
bir renk alincaya kadar (5 - 7 dakika) pigirmeyi siirdiriin. Sonra kabi firrndan alip, firnlanmig kabak dilimlerini
isitilmig bir servis tabagdina dizerek, sicak kalmalarini saglayin. Islemleri kalan kabak dilimleri, kalan bir yumurta
aki, kalan ekmekicli karisim ve kalan gicekyagiyla yineleyip, peynirli kabak firini servis yapin.
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