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FIRINDA MUCVER

Emine Beder

4 orta boy kabak

1 orta boy havug (haglanmig)
1 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

4-5 dal taze sogan

3/4 ¢ay bardadi sivi yag

2 yumurta

1,5 cay bardagi un

75 gr. kasarpeyniri rendesi
(arzuya gbre) 100 gr. beyazpeynir veya lor peyniri
tuz, karabiber

1 paket kabartma tozu

Kabaklarin kabuklarini soyup rendeleyelim. Rendelenmis kabaklarin suyunu birakmasi igin tuz serpip 5 dk.
bekletelim. Tel slizgece alip sikarak suyunu siizelim ve bir kaba alip igine kiyilmig dereotunu, maydanozu, taze
sogani, ezilmis beyaz-peyniri, yumurtalar, unu, sivi yagi ve rendelenmis havucu, kabartma tozunu, tuzu,
karabiberi ekleyip karistiralim. Firin kabini margarinle yaglayip hafifce un serpelim. Micver malzemesini firin
kabina alip yayalim. Micverin Uzerine kasar rendesi serperek énceden isitilmig 200 derece isili firinda
Uzerindeki kasarlar eriyip hafifce pembelesene dek pi-sirelim. Micveri firndan alip iitarak dilimleyip servis
yapalim.

Not: Miicveri yaparken kabaklari rendeleyip suyunun iyice siizlilmesi igin 5-10 dk. tuz ekleyip bekletin. Sonra tel
slizgece alin. lyice sikarak suyunu sizin.
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