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UC PEYNIRLI KiS

https://cook.com.tr

Ezine Kegci Peyniri 50 Gram
Cheddar Peyniri 50 Gram
Rokfor Peyniri 50 Gram

Un 2 Su Bardag

Sofra Tuzu 1 Tutam

Su 3 Yemek Kasig
Tereyad 125 Gram
Yumurta 3 Adet

Krema 200 Mililitre

Inek Sitl 1 Cay Bardag

Kip kup kesilmis soguk tereyagi ve un, bir tutam tuzu 6nce mikserin hamur ucu ile karistirip, daha sonra elde
yogurup toparlayin. Daha sonra hamur gida ile temas edeceginden COOK Polietilen film ile sarip 15 - 20 dakika
buzdolabinda bekletin. Buzdolabindan alinan hamuru unlanmig tezgahta merdane ile agin. (Kis kaliplarinin
kenarlari da dikkate alinarak kaliptan daha blyuk agilmalidir). Acilan hamuru merdaneye sararak, yaglanmig kis
kaplarinin igine, elle hafif bastirarak yerlegtirin. Kaliptan sarkan hamurun Gizerinden merdane gegerek fazlaliklar
alin. Kis hamurunun kabarmamasi igin Ustline ¢atal batirilarak delikler olusturun. Onceden isitilimis 180
dereceye ayarl firrnda 10 dakika pigirin.

Krema c¢irparken igine teker teker yumurtalar ve sttt ekleyin. Pigen kis hamuruna, i¢ malzemesi olan peynir
karigsimini doldurduktan sonra tzerine kremali karigimi dékiin ve tekrar firina verilerek kizarip malzemeler
katilasana kadar yaklasik 30 dakika kadar pisirin.

Not: Ayni malzemeyi 26 cm.lik firin kabinda tek parca olarak da pisirebilirsiniz.
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