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BADEMLI KUSKONMAZ

500 g orta boy taze kugskonmaz (ayiklanip, kabuklari soyulmus)

1 tath kasidi tuzsuz tereyagi

60 g (yaklasik 1 su bardag) gravyer (ya da kasar) peyniri rendesi
3 corba kasiJi badem (kahverengi dis zarlar soyulmus)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Once finniniz1 180 °C'a isitin. Tereyagini atese dayanikli bir cam tencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince kugskonmazlar timinin uglan ayni ydne bakacak bigimde tencereye
yerlestirip, Ustlerine 2 ¢corba kasidi soguk su serpin ve tencerenin kapagdini kapatarak, kuskonmazlari 2 dakika
pisirin. Tencereyi atesten alip, kapagdini acarak, kuskonmazlarin kuyruk bélimleri Gstline gravyer (ya da kasar)
peyniri serpin (bas bélimlerine peynir serpmemeye dikkat edin). Peynir rendesinin Ustline bademleri serpistirip,
zeytinyadini damla damla gezdirerek, karabiberi serpin.

Tencereyi Ustl agik olarak firina verip, kugskonmazlarin tstlerindeki peynir eriyerek fokurdamaya baslayincaya
kadar (yaklasik 5 dakika) pigirin. Tencereyi firindan alip, bademli kuskonmazi bekletmeden servis yapin.
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