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SEBZELI CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

1 blyUk patlican

8 orta boy bebek kabak

1 kg bal kabagi, soyulmus

1 buyik kirmizi biber

30 ml tereyag

40 ml zeytinyagi

6 yumurta, ¢irpiimig

300 gr ricotta peyniri

15 ml taze kekik

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber
250 ml mozzarella peyniri, rendelenmig
20 gr taze feslegen

Firninizi 180 dereceye ayarlayarak 6nceden isitin. Patlicanlar ¢izgili bir sekilde soyun ve uzunlamasina ince
ince dilimleyin. Uzerlerine tuz ddkerek kenarda birka¢ dakika bekletin. Ardindan tuzlarini suda akitin ve kagit
havlu ile kurulayin. Bebek kabaklari, balkabaklarini ve kirmizi biberleri de ayni sekilde uzunlamasina ince ince
dilimleyin. Isitilmig tereyagdi ve zeytinyaginda kizartin. Yumurta, ricotta peyniri, kekik, tuz ve taze ¢ekilmis
karabiberi bir kapta karigtirin. 20 cm gapinda bir firn kabinin kenarlarini yaglayin, zeminini de firin kagidiyla
kaplayin. Uzerine patlican, kabak, balkabagi ve kirmizibiberlerin yarisini yayin. Ricottal karigimin yarisini da
ilave edin. En Uste mozzarella peynirini parga parca serptikten sonra 20-30 dakika firinlayin. Cheesecake[?]i ters
cevirip servis tabagina almadan dnce birkag dakika bekleyin. Fesleden ile sisleyin. Yaninda taze ekmekle ister
sicak, isterseniz de soguk olarak servis edin.

Not: Cheesecake[Zlinizi rahat dilimlemek icin bir giin 6nce pisirin.
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