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EDELPILZKASE PEYNIRLI KANEPE

175 ml sit

400 gram domates pdresi

30 gram irmik

40 gram Edelpilzkdse (peynir)
4 adet kenar yapraklari ile enginar
1 adet yumurta

100 gram tereyagi

1 adet yumurta sarisi

2-3 adet cubuk targin

1 adet aci taze kirmizibiber
Yarim kuru sogan

1 adet aci yesilbiber

1 tath kasidi Toz targin

1 adet Tath toz kirmizibiber

2 dis Sarmsak

1 kase Un

1 dilim Ufalanmis ekmek

1 cay kasigi Tozseker
Kizartmak igin siviyag

1 tutam Tuz

2-3 adet gubuk targini, stt, yarim gorba kasigi tereyadi ve bir tutam tuz ile 30 saniye kaynatin. Szdikten sonra
tekrar ocaga alip irmik ekleyin ve 8 dakika karistirarak pisirin. Pistikten sonra ocaktan alip igine yumurta sarisi,
rendelenmis edelpilzkase peyniri, bir tutam tuz ve toz targin ekleyip karistirin. Genisce bir kaba dékup Uzerini
streg film ile kapatip sogumaya birakin. Digindaki sert yapraklarini alip i¢ tlylerini kazidiginiz enginarlar, 1 dis
sarimsak, tereyag, bir tutam tuz ve tencereyi értecek kadar su ile 20 dakika pigirin.

Sogan ve biberleri bir dis sarimsak ve tereyagi ile tavada soteleyin. Daha sonra igine domates puresi, 1 cay
kasiJ! toz seker ekleyip 20 dakika pisirin. Pistikten sonra toz targin ile tatlandirin. Irmikli karigimdan 8 adet
karisimi ile doldurun. Kroketleri sirasiyla énce una sonra ¢irpilmig yumurta ve ufalanmig ekmege bulayip kizgin
sivi yagda kizartin.

Yagini almak icin kagit havlu Gzerine yerlestirin. Bambu sislere 2 adet kizartilmis peynirli ve targinh kroketleri
dizip enginarlarin ortasina yerlegtirin. Hazirladiginiz sos ile servis yapin.
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