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EKMEK USTUNDE IZGARA KECI PEYNIRI

4 iri dis sarimsak (soyulmamig)

1 kicik tath kirmizibiber

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

4 ince kepek ekmegi dilimi

2 tath kasig taneli hardal

100 g keci peyniri (4 dilime ayriimig)

4 tath kasigi taze ¢ekilmis Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi
1 olgun domates (dilimlenmig)

4 yesil salata yapragi (yikanip, kurulanmig)

8 taze frenk feslegeni dali (istege bagh)

Once finninizin 1zgarasini isitin. Sicada dayanikl kiiciik bir tabaga zeytinyagi, sarimsak ve tatl kirmizibiberi
koyup, tabagi firin 1izgarasinin altina vererek biber ve sarimsak iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika)
pisirin. Tabag@i firindan alip, bir kenarda sarimsak ve biberi elle tutulabilecek kadar sogumaya birakin.

Her kepek ekmegi dilimini peynir diliminden biraz daha biylk kare (ya da peynir diliminin bigimine gére
yuvarlak) kesip, firin 1zgarasinin altinda her iki ylzlerini hafif¢ce kizartin. Sonra firindan alip, Ustlerine hardal
tanelerini serpin ve her dilimin tstiine bir dilim kegi peyniri koyun. Kegi peyniri dilimlerinin Ustlerine de Parmesan
(ya da kasar) peynirini serpip, peynirli ekmek dilimlerini firin 1zgarasinin altina yerlestirerek, peynirtabakasi altin
sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) 1zgara edin.

Sarmisak ve kirmizibiberin kabudunu soyun. Biberi 4 esit pargaya bdldikten sonra, damarlarini ve tohumlarini
¢ikarip atin. Peynirli ekmek dilimlerini firndan alip, dort kiicik tabaga yerlestirerek, ¢evrelerini dérde bélinmis
kirmizibiber pargalari, firnda pismis sarimsak disleri, domates dilimleri, yesil salata yapraklari ve frenk feslegeni
(iste@e bagl) yapraklaryla sisleyerek sicak sicak servis yapin.
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