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BARDAKTA MISIR

400 gr konserve misir

200 gr tereyagi

1 cay kasigi tuz

3 bardak su

Sos:

1/2 limon

1 cay kasigi sarimsak tozu
Parmesan ve bal

Kuguk bir tencereye 3 bardak su koyup kaynamasini bekletin, ardindan tencerenin Gzerine bir slizge¢ ya da
kevgir koyarak daha énceden suyunu tamamen slizdiginiz konserve misiri bosaltin. Konserve kutusunun
icindeki su, 1sitmaya ¢alistiginiz suyun kaynama noktasini etkileyecedi icin konservenin suyunu stizmekte fayda
var. 10-15 dakika kadar suyun buharinda isinmasini bekleyin. Ardindan misirlari bir kaseye bosaltin ve Uzerine
tereyaQi ekleyerek karigtirmaya baglayin. Tabi isin pif noktasi misirlarin margarini eritecek kadar sicak
olmasinda yatiyor. Bu nedenle su buharinin gcok olmasi gerekir. Degisik soslarla servis edin.

Not: Misirlari suyla beraber de haglayabilirsiniz ancak o zaman misirlar yumusadidi igin pek glizel olmuyor.
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